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OLI 

Oll 

Si dicono oli dei corpi vegetali o 
animali, ordinariamente grassi, untuosi, 
per solito liquidi alla temperatura atmo- 
sferica, di densità quasi sempre inferiore 
a quella dell'acqua, insolubili o poco so- 
lubili in essa, suscettivi i Y infiammarsi 
più o men prontamente pel contatto di 
un corpo acceso. 

Queste proprietà, tranne qualche 
eccezione, possono riguardarsi come ca- 
ratteri essenziali degli oli in generale ; ma 
alcune altre proprietà, spettanti soltanto 
ad alcuni oli in particolare, fanno che si 
possano distinguere in due sezioni. Una 
di queste proprietà si trae dair azione 
del calore sopra di essi, perchè gli uni 
possono provare un calore di a5o e 5oo 
gradi senza volatilizzarsi, ma decompo- 
nendosi ad una più alta temperatura ; 
gli altri si volatilizzano alla temperatura 
dell" acqua bollente, quando sono uniti 
Dn. XAgric, 1 7* 
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con essa, senza provare alcuna decom- 
posizione. Perciò le due sezioni degli 
oli sono, Puna degli oli fìssi, l'altra degli 
oli volatili. 

Gli oli fissi sono poco o nulla odo- 
rosi, non hanno quasi alcun sapore, sono 
insolubili nelP acqua, e pochissimo solu- 
bili nelF alcoole ; si possono accendere, e 
bruciano con una fiamma che produce 
fuliggine. — Sembra che essi apparten- 
gano esclusivamente alle sostanze orga- 
niche. 

Gli oli* volatili hanuo un odor sem- 
pre forte, alcuni soave, altri spiacevole, 
uu sapor acre, talvolta caldo, bruciante, 
disciolgonsi poco nell'acqua, e totalmente 
nelPalcoole. 

Oltre a queste due sezioni nelle 
quali esamineremo successivamente tutti 
gli oli fissi e volatili, comprenderemo in 
un' appendice quei corpi fui diedesi il 
'nome di ofr, ma elle diversificano dagli 

2 
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oli prupiiatncnte delti pei la natura, 
per T origine loro, e perchè essendo il 
prodotto dell'arte non possono compren- 
dersi fra i prodotti immediati vegetali o 
animali. 

Riserbandoci a parlare all' articolo 
Olivo dell 1 olio di olive, il presente ri- 
sguarda tutti gli oli, ed ha per iscopo 
r indicare e da quai frutti e semi si pos- 
sano ravare oli fissi, o, come diconsj co- 
munemente, oli grassi, e con quali prati- 
che si possano spremere. Indirettamente 
poi qnesto nostro articolo varrà, speria- 
mo, a promuovere la coltivazione delle 
piante che accenneremo. Infatti qua! fon- 
te di ricchezza non ne verrebbe all' Ita- 
lia, se agli usi economici de* suoi abitanti 
sì surrogassero a quello di olive olire qua- 
lità di oli, e quindi si mandasse fuori 
tutto quello che si ricava dalle olive ? 
Forse che all'uopo ci mancano le piante? 
Al contrario. Noi possiamo averne dai 
frutti e dai semi di multe. 

I frutti «lai quali si può ricavare 
1' olio sono quelli dell* alloro, del gine- 
pro, del I&VGCISBO, dello spia cervino, 
del SAMtico, ec, ma sovrattutlo dal pi- 
stacchio LSRTUCO che ne dà in maggiore 
abbondanza. (V. questi vocaboli.) 

I semi poi «Ielle piante arboree che 
crescono fra noi, sono quelli «Ielle noci, 
mandorle, noccitiole, pesclie, albicocche, 
susine, ciliegie , pinocchi, mele, pere, 
faggiuole, vinacciuoli, ec. Però la estra- 
zione dell' olio da tutti questi semi costa 
molto, e perciò non conviene di eseguir- 
la che dalle faggiuole e dai vinacciuoli. 
perchè inutili affatto per altri usi ; e dalle 
noci perch»'; «li tutti quest* oli, quello di 
noce («juando >ia fi esco ed estratto senza 
fuoco) è ottimo per condimento, e quan- 
«lo poi è stantio, perchè facilmente si os- 
sigena, sene per la pittura e per le ver- 
nici . Djnno pure molto olio anche i 
semi più aridi e farinacci, come quelli di 
tribolo aa/tuttico, di castagne tf India. 
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(Zaan. Agrk. t. 3, lei. 3, p. 85), di ga- 
lega o capraggin». 

I semi delle piante erbacee, che 
danno olio buono ed in maggiore o mi- 
nore abbondanza, sono tutti quelli appar- 
tenenti alla classe delle siliauose, e per- 
ciò tutte le specie di cavoli, delle rape, 
savori, ramolacci, senapa di crescione, 
ec. debbonsi c«iltivare per avere abbon- 
bondanza di semi, ma di tutti questi t 
migliori sono quelli ili ravhtone, e dopo 
questo riesce vantaggioso quello dei semi 
di lino, di canapuccia, di papavero, del- 
le latuglte, di ricino, del girasole, dello 
uijfct ano, 'It ila bambagia^ del cipero escu- 
lento, e più anco dai semi delti freddi, 
quali sono quelli delle iucche, cocomeri^ 
cìtrioli, ec. Recentemente si è parlato, e 
si è parlato forse di troppo, dell' olio di 
sesamo, e dell' olio di pistacchio 01 ter- 
ra (arachide), di quello di co melina o 
■iagro, e di quello «Iella madia. (V. «ruc- 
sli vocaboli.) 

Passiamo a qualche particolarità per 
compiere quanto abbiamo detto nei ri- 
spettivi articoli. 

ranu sezione. 

QlifUsi 

Generalità sulla natura e sulla lor 
composizione elementare , sidla loro 
esistema ne* vegetali^ e. sulle loro pro- 
prietà fisiche. 

La sede degli oli grassi sono spe- 
cialmente i frutti delle piante o gì' io vi- 
luppi che li circondano. Si deve osser- 
vare che si trovano soltanto dei semi del- 
le piante che sono forniti di due colile- 
«Ioni. Una eccezione a ciò, si e il seme del- 
Vasperus esculentus, che fin'ora è l'unico 
esempio di un olio grasso che si ricavi 
dalla radice di una pianta. Anche negli 
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animali, e segnatamente nei pesci ti titro-1 La quantità di questa sostanza e 
va una sostanza grassa che ha tutte le quella degli acidi saponificèu", varia 



proprietà di un olio grasso. L' olio che 
si ottiene dalla pinguedine della balena, 
e F olio del fegato del gadhus Iota, ec. 
ne è un esempio. 

. Natura degli oli Si riguardarono 
per molto tempo questi oli vegetali come 
prodotti semplici. Ma F esperienze di 
Chevreul e Braconnot dimostrarono che 
gli oli sono, come i grassi di cui si è 
parlato, composti di due principii imme- 
diati ; Funo solido, Fai irò liquido, detto 
il primo stearina, il secondo oleina. Si 
possono separare queste due sostanze, 
mettendo, per esempio, F olio d' uliva 



condensato entro più doppi di carta bi- 
bula, e comprimendolo in torchio. La 
carta s' imbeve della parte fluida, e ne 
rimane separata la 

stearina, sembra meno abbondante del- 
l'altra eh' è la oleina ; e, secondo Bracon- 
not, 100 parti degli oli qui sotto indicati 
contengono : 



Oleina. 

OVio d' uliva .ti, 
di mandorle dolci 
di colza .... 



Stea 



rma. 



7 i 
7 G 
5 4 



18 

46 



Secondo Chevreul, oltre la stearina 
e l'oleina., contengono piccola quantità di 
principii j da cui dipende il loro odore 
particolare e il loro colore, e dei quali 
possono spogliarsi senza perdere la pro- 
prietà comune ai corpi grassi. I principii 
immediati degli oli vengono convertiti 
colla saponificazione in acidi grassi, che 
flistinguonsi coi nomi di acido stearico, 
oleico e margarico, i quali si combinano 
colF alcali per formare il sapone : nel 
tempo stesso formasi una certa quautità 
di principio dolce scilopposo, scoperto 
da Schede, e distinto da Chtweaì coi 
nome di glicerina. 



rondo le specie di olio adoperato. Cìie- 
vreul ottenne i resultati seguenti pèt 100 
parti dei 5 oli saponificati. 



Acidi ihargarico 
e oleico idrati 

Olio d'uliva . . . 
di colza. . . 
di tnand. dol. 



Principio dolce 
o glicerina 




95,5 
94,5 



Ma tale composizione risultante da un 
miscuglio qualunque di stearina c di olei- 
na, è dessa la 



per tutti gli oli fissi 
indistintamente ? Le recenti spetienze di 
Bussy e Lccanou sull'olio di ricino ne 
farebbero dubitare, perchè non si otten- 
gono da esso colla distillazione prodotti 
. Questa, cioè la solidi somiglianti a quelli eh' essi otten- 
nero dagli oli di lino, ec. Gli stessi pro- 
dotti ottenuti dall' olio di ricino colla sa- 
ponificazione, quantunque sieno acidi e 
solidi come quelli degli oli di uliva e di 
lino, ne differiscono per alcune proprie- 
tà, e specialmente per quella di fornire 
un acido grasso che, separato dalla po- 
tassa coli' acido idroclorico, non è fusi- 
bile che a i 3o°, mentre gli acidi raarga- 
rico e stearico lo sono a 70 e Go°. Ne 
segue che F olio di ricino non contiene 
verìsimilmcnte steaiina, e che la piccola 
quantità di sostanza che deponcsi spon- 
taneamente da quest'olio, distinta con tal 
nome da Boittron Charlard, è piuttosto 
la sostanza fornita dall'acido poco fusibile 
che ottenuero Bttssy e Lecanou. Questa 
conghiettura è appoggiata al fatto che la 
sostanza raccolta da Boutron fornisce 
colla saponificazione un acido meno fu- 
sibile dell'acido stearico. I quali resultali 
datino argomento a presumere ciré altri 
oli ancora potrebbero offrire altre difle- 
renze, e perdo non conviene deGniliva- 
mente riguardate tutù gli oli composti a 
questa maniera. 
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Peso specifico. 

Il peso specifico degli oli è nei limi- 
li di o,g | o ~> ( al suo peso specifico d 
r olio di lino), e o,9i53 (al suo pes 
specifico deir olio di oliva. ) 

EboUiùone. 

Onde appianine la questione che 
ha eccitato la opinione del nostro Car- 
radori — che gli oli non bollono pei 
alta che sia la temperatura a cui ven- 
gono esposti — Heinrich ha inslitnito 
molte esperienze. Esse conducono al ii- 
sullaiccnto che il Carradori ha ragione 
in ciò che la evaporazione che accade 
alla superficie degli oli riscaldati non è 
punto simile a quella delP acqua, ntlla 
quale il vapore si cambia di nuovo, col 
mezzo della sottrazione del calorico, io 
un fluido omogeneo allora svaporante. — 
La evaporazione degli oli è una decom 
posizione chimica, un bruciamento, unì 
distruggeute ; e. se si raccol- 



dasè 
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che Polio il quale è 
a questa temperatura, si accen 
stesso. 

Heinrich (Die Phosphorescem der 
kòrper^ ecc. p. i8a e seg. ) osserva che 
I 1 accensione degli oli grassi 
facilmente, e che il motivo 
deriva dalla forma del vaso o dal modo 
con cui è dato il fuoco. Se si evita la 
fiamma del fuoco e si sceglie un vaso, il 
quale impedisca che il vapore delT olio 
possa arrivare ai carboni ardenti, non 
accade mai che gli oli e le pinguedini si 
accendano spontaneamente in vasi aperti, 
perchè quando il vapore si mescola col- 
r aria del locale è già raffreddato per al- 
cuni gradi, ed ha perduto la temperatu- 
ra necessaria al bruciamento. Potrebbe 
forse ciò accadere più facilmente in vasi 
ben coperti, perchè il vapore debolmen- 
te chiuso acquista un grado molto più 
alto di calorico ; ma allora manca una 
circostanza che promuova il bruciamen- 
to, il libero accesso dell' aria. 

Ma se un olio è per errore stato 
preso da fiamma, e la si è soppressa col 
gono i vapori che se ne vanno separando,! coprire il vaso, passerà una seconda ed 



si ottiene nel pallone un prodotto che è 
molto diverso da quello posto nella stor- 
ta ; ma non si deve però negare che gli 



così fortemente come P acqua 
Le bolle dei vapori si lanciano dal 
fondo del vaso per tutta la massa fino 
alla superficie c si disperdono nelP aria 
circondante. Questa ebollizione non ha 
però alcun maximum di temperatura co- 
quella dell'' acqua. 



una terza volta più facilmente in fiamma. 

Osservabile è la circostanza che gli 
oli «d altri fluidi combustibili riscaldati 



oli riscaldati bollano effettivamente, solo al più alto grado in vasi aperti, colla li- 
bera comunicazione colP aria esterna non 
prendono fuoco. Ali* opposto, col mezzo 
della più piccola scintilla elettrica, col 
mezzo del contatto della più debole fiam- 
ma, avvampano tosto con chiarore. 

E qui dobbiamo pur far osservare 
che alcuni oli manifestano, allorché sono 
mescolati con altri, una vicendevole azio- 
ne chimica : la mescolanza si fa calda, 
poscia bollente, ed in fine comunica fuo- 
co. Si hanno esempii che a motivo dì 
siffatte accensioni spontanee ne sono sta- 
te preda deUe navi e de" magazzini. Per 
ipio, quattro libbre di una pinguedt- 



Portando P olio col mezzo di un 
forte riscaldamento tutto ad un tratto ad 
una temperatura di 6oo<> Fahr. non si 
avrebbe più bisogno di lucignolo. Gò si 

conferma anche col mezzo della notai ne qualunque, piuttosto molle che dure, 
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e la metà di dio di lino, di canapa, op- ri consumano in cenere, ed 
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pure di altro olio 
dopo la vicendevole loro mescolanza 
scorse alcune ore, caldi ; e quando que 
sto calorico prodottosi venga impedito 
dal dissiparsi ( come nel caso che fosse 
coperto da una sostanza coibente ), sale 
esso fino alla infiammazione. Accadont 
pure gli stessi effetti, quando questi oli 
sieno preparati coir ocra o con alili ma- 
teriali da tintura ; così pure i paoni, al- 
lorché stati di recente coperti con essi 
legati, diventano caldi, 



degli oli. 



Gli oli 



come tntte le materie 
vegetali in generale, sono composti «li 
carbonio^ idrogeno e ossigeno. Il carbo- 
nio vi domina a segno di costituirne i 4^5, 
1" idrogeno vi è in eccesso rispetto al- 
l' ossigeno. Così venne 
P analisi di 5 oli 
Thcnard e Saussure. 



Olio. C 


Carbonio. 


Idrogeno. 


Ossigeno. 


Au>tc 


dì uliva . . 


77» a « 


i3, 35 


9, 43 


°» 


di noce . . . 


79*774 


10,570 . 


9,iaa 


o,534 


di mandorle dolci. 


77>4°3 


11,481 


10,828 


o,a88 


di lino 


76,014 


it,35i 


ia,635 


0, 


dì ricino 


74,»78 


n,o34 


.4,588 


0, 



La piccolissima quantità di azoto 
trovato in due soli di questi oli ci fa du- 
bitare che T azoto non sia un principio 
costituente degli oli ; e potrebbesi cre-| 
der piuttosto che provenga da sostanze 
straniere. 

Parti di vegetali ove risiedono 
gli oliassi. 

Quasi sempre nelle sementi esistono 
questi oli, e ne vengono separati colla 
•premitura. Talvolta Polio condensi nella 
polpa del frutto, e crede vasi general- 
mente che dell" uliva soltanto ciò potes- 
te» dire. Ma le bacche di tutte le specie 
dì lauro ne forniscono parimenti, e si ri- 
trae neir Italia il così detto olio laurino 
dalle bacche dell" alloro o laurus nobilis. 
Ultimamente si prestò attenzione all' olio 
contenuto nel corniolo, ignorando forse 
che Mattioli da oltre due secoli aveva già 
detto che gli abitanti di Trento traevano 
da questo fratto un olio che accendevano 



nelle loro lampane. Tranne qualche ec- 
cezione, gli oli fissi si estraggono dalla 
stessa sostanza del seme. Per altro non è 
sempre contenuto nella medesima parte 
di esso, e trovasi nel perisperma od al- 
bumine, oppure nell'embrione o nel se- 
me stesso, ec. Gli oli giornalmente usati, 
come quelli di mandorla e nocelle, di 
faggio, di lino, di canape, di papavero, 
ec. sono tratti dalla sostanza interna del 
seme. Trovasi un olio nei semi di mol- 
tissime piante di diverse famiglie: per 
esempio, nel cartamo, nel girasole, nella 
lattuca, delle composto ; nei semi di col- 
za, di carnei i ni. di navone, delle croci- 
fere; in quelli di pop pone, di cocomero, 
ec. delle cucurbitacee. 

Dietro le recenti sperienze di Bussy 
e Lccanou, gli oli fissi c tutti i corpi 
grassi composti di oleina e di stearina 
forniscono colla distillazione del gas acido 
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carbonico , dell' idrogeno carbonato 
dell'ossido di carbonio, degli 
fico, oleico, sebacico e acetico, dell'acqua, 
deir olio empireumatico , una materia 
oleosa volatile, non acida e solubile nA- 
Pdcqua, ed una materia gialla analoga al 
succino. Esposti ad un' alta temperatura 
in un tubo di porcellana, gli oli si de- 
compongono compiutamente, ed ottiensi 
molto idrogeno carbonato, un sedimento 
grande di carbonio, ed alquanto gas 
di 
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A liane deW aria. 

BerthoIIet fu il primo a dimostrare 
con esperimenti positivi che gli oli fissi si 
{spessiscono ed indurano al contatto del 
l'ari;), assorbendo nel tempo slesso P os 
sigeno. Saussure gli assoggettò all'azione 
diretta del gas ossigeno, ne determinò la 
quantità adsorbita, e ne riconobbe la for- 
mazione <V acido carbonico ben diversa 
da quella clic proverrebbe dall' ossigeno 
assorbito. Per esempio, 1" olio di 
sorbì in 8 mesi tre volte il suo volume 
di ossigeno, e poscia in i o giorni ne as 
sorbi 60 volle il suo volume. Quest'as 
*orbimento» che durò ancora sei mesi 
giunse in 10 mesi di esperienza a l{5 
volte il volume dell' olio. Durante P as- 
sorbimento si produssero ai volumi di 
quest' acido carbonico, senza che si for- 
visibilmente alcuna quantità di a- 
Nella supposizione che l'ossigeno 
eccedente all'acido carbonico formatosi si 
fosse unito coli' idrogeno per comporre 
dell' acqua, questa sarebbe rimasta unita 
a quella specie di materia gelatinosa tra- 
sparente che più non macchia la carta, e 
in cui l'olio erasi ridotto. 

Gli oli Gssi disciolgono il solfo ed 
il fosforo più a caldo che a freddo, per 
cui si ottengono con tal mezzo questi 
due corpi in istato di cristalli, 
di un lento raffreddamento. 



Gli oli fìssi non sono solubilissimi 
nell'alcoole ; ma, secondo 1' osservazione 
di Saussure, la loro solubilità si accresce 
a proporzione dell' ossigeno che conten- 
gono o di quello che assorbono. L' olio 
di ricino, totalmente solubile nell'alcoole, 
conterrebbe esso più ossigeno? Planche 
fece una serie di sperieoze sulla solubilità 
degli oli nell' alcoole, delle quali offrirò i 
resultati di 1000 goccìe di alcoole a 4"° 
dell' areometro di Baumé, e alla tempe- 
ratura di ia°,5, che ne distolsero le se- 
guenti quantità : 

Olio di papavero di un anno . . 8 goccìe 
di papavero recente * . . 4 

di Uno . 6 

di noce 6 



di faggina . . . 
di uliva . . . . . 
di mandorle dolci 
di nocelle . . 
di ricino ... in 



. . . 



4 

5 

3 
5 




Aiionc deW etere. 

• 

Planche analizzò pure l'azione del- 
P etere sugli oli fissi ; e dedusse dai suoi 
esperimenti : 1 »° che una soluzione di 3 
parti di olio di uliva in a parti di etere 
solforico rimaneva limpida a »8° sotto 
0 zero ; a.° aggiungendo ad un miscuglio 
di 1 parte di etere, 1 di alcoole, ed 1 di 
olio fìsso, formansi coli' agitazione, dopo 
alcuni minuti, due strali distinti : Puno 
inferiore composto di etere e di etere e 
di olio, P altro superiore quasi unica- 
mente composto di alcoole ; dal che si 
conchiude che la tendenza dell' elerd 
per unirsi agli oli è maggiore di quella 
dell'akoole. 
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Smbiùisioni degli oli fissi in tre generi 

Gli oli fissi possono suddividersi, 
rispetto alla loro consistenza) in tre ge- 
neri : fluidi, seccativi e concreti. I primi 
restano costantemente fluidi alla tempe- 
ratura di 1 5°, e non si alterano ali* aria, 
tranne che a lungo andare si ispessiscono 
leggermente; i secondi, esposti all'aria 
in istrati sottili, si diseccano prontamen- 
te, e si solidificano in una specie di ver- 
nice, la quale facoltà seccativa si accresce 
assai per V azione degli ossidi di piombo 
bolliti con essi. Gli olì Essi del terzo ge- 
nere, costantemente solidi alla tempera 
tura ordinaria, qualunque w riazione essa 
provi, si dissero burro : come sono i 
burro di carao, quello di noce moscata 
ce. Altri abitualmente solidi, dironsi lut 
lavia oli, come P olio di lauro, quello d 
palma, ec. 

r M HO GENERE. 
Oìi fissi fluidi. 



I. Sfecie. — Olio di oliva. All'ar- 
ticolo Olivo (ved. questo vocabolo) noi 
parleremo a lungo dell' olio che si eslrae 
dalle frutta di quest' albera 

II. SriciE. — Olio di mandorle dolci. 
Lo si estrae dalle mandorle àeWamygda 
lus conimunis. Per ottenerlo della miglior 
qualità bisogna spremerlo a freddo; oia 
conviene immergere le mandorle nell' a- 
cqua bollente, come si pratica per sepa- 
rarne la buccia, ottenendosi così un olio 
|)iù disposto a iiuiciic. E preferibile, per 
Utaccare la pellicola dalle mandorle, por- 
le in un sacco di tela ruvida, e agitarle 
con forza. 1/ olio per la porzione di pel- 
licola rimasta si trae un poco colorito, 
ma m»n ha P inconveniente d 1 irrancidire 
con Umta facilità. 

Iliduconsi le mandorle in pasta in 
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lì marmo, oppure sotto un 
mulino, e mettesi la pasta in sacchi di tela 
che si spremono nel torchio. 1/ olio che 
ne cola è il più puro ; Io si lascia depor- 
re o si feltra per carta. Si può ottenere 
l'olio rimasto nella feccia spremendola 
di nuovo, Ira piastre di ferro o di stagno 
riscaldate nell'acqua bollente. Questo se- 
condo olio è di qualità inferiore. L' olio 
di mandorle dolci, estratte a freddo, ha 
un odore e sapore gradevoli, che ricor- 
dano la mandorla da cui fu tratto; il suo 
colore è giallo, non si congela che a i a 
o 1 5° sopra lo zero, e ranridisce facilmen- 
te come ogni olio poco congelabile. Si 
saponifica il più di tutti gli oli, dopo 
quello d' uliva. 

Colla spremitura a freddo ritraesi 
dalle mandorle amare e odorose un olio 
tanto dolce ed inodoroso quanto quello 
delle mandorle dolci. Ciò prova che i 
principii amaro e odoroso stanno nel pa- 
renchima della mandorla, e non nell' oKo 
fìsso contenutovi. Per ottenere un olio 
odorosissimo, basta immergere le man- 
dorle ti eli' acqua bollente per iscortec- 
ciai te, poi seccarle in istufa prima di pe- 
starle e spremerle. I due prinopii odo- 
roso e amaro sembrano essere P acido 
idrocianico totalmente formato, od alme- 
no gli elementi di quest' acido, ed un 
olio acre ed amaro. L' uno e l' altro si 
ottengono stillando le mandorle amare 
colf acqua. L* olio di mandorle dolci 
serve a diversi usi farmaceutici. 

III. Specie. — Olio di faggina. Si 
trae per espressione dal seme triangolare 
del fogus sylvatica o faggio delle foreste. 
Quest* olio è inodoroso, di color gialla- 
stro, di sapore un poco acre qand' è 
recente, il quale perdesi invecchiando: 
allora diviene un olio gradevole che può 
adoperarsi come alimento. Si distrugge 
la sua acredine facendolo bollire al fuo- 
co ; sarebbe meglio, come consiglia Gui- 
bourtf farlo bollire coll'acqua. Compone*! 
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con quest* olio un sapone bastantemente 
sodo, ma è preferibUe usarlo nella prepa- 
razione dei saponi molli. 

IV. Spbob. — Olio di colui. Col- 
tivasi abbondantemente nei siti settentrio- 
nali la brassica napus domestica (i), 
dai cui semi si ottiene quest' olio moltis- 
simo usato neir iUuminazione, e per fab- 
bricare un sapone molle colla potassa. 

Rispetto alle qualità dell" olio di| 
ravizzone, il nostro Spadoni, al quale 
dubbiamo una interessante memoria su 
questa pianta coltivata dai Bolognesi, ce 
ne racconta delle sorprendenti per quello 
detto tergine, o di prima cavata, e sen- 
za fuoco, eh' è di ottimo sapore special- 
mente per friggere, e che per tale uso 
diviene sempre migliore. Quello di secon- 
da cavata per mezzo del fuoco, non è 
tanto valutabile, ma riesce buouo per lu- 
mi ordinarli, per saponi, per la concb 
delle pelli, e per altre cose. Quett' olio è 
poco odoroso, eli sapor dolce, giallastro ; 
è pochissimo solubile nelPalcoole, e di- 
scioglie il solfo ed il fosforo : si congela 
ad alcuni gradi sotto lo zero, in piccoli 
aghi disposti in istelle che, secondo Che- 
vreid, sono la stearina dell" olio unita 
alP oleina. 

Per farlo servire ad uso d* illumi- 
nazione è <T uopo spogliarlo innanzi tut- 
to della sua mucilaggioe. In molti stati 
italiani, e nel Piemonte singolarmente, 
dopo la felice scoperta del celebre dott. 
Bonvicino, si attenderà da qualche tempo 
a purgare gli oli grassi onde nè fumo, 
nè il così detto fango producessero nel 
loro abbruciamelo . A. quest' oggetto 



(i) Avvertasi attere questo il vero ra- 
vizzo o colzat propriamente detto , come 
potemmo noi stessi assicurarcene studiando 
l'agricoltura nei Paesi Bussi. Fra noi col- 
tivasi invece la brassica di Linneo, come 
meglio vedremo all'articolo ravizzone cam- 
peltris di questo nostro Dizionario. 
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importante si rivolsero i tigg. Bande 
Vena di Ganzo, e presentati avendo 
saggi di olio di ravettone lodevolmente 
purgato, nelT anno 1 8 1 a ottennero dal- 
l'' Imp. R . Istituto italiano la Menzione 
onorevole. Da queir epoca in poi molti 
si tono applicati a quel purgamento, che 
si eseguisce assai facilmente e convene- 
volmente mescendo due parti di acido 
solforico concentrato con 100 parti di 
olio , e agitando il tutto lungamente. 
L' acido si combina colla raucilaggine, e 
ti precipita in fiocchi verdastri lasciando 
P olio bianco e fluido. Si lascia in quiete 
per dieci e più giorni ad una tempera- 
tura alquanto calda, e raccoltosi P olio 
alla super fi * si decanta in tini, il cui 
fondo ha moltissimi buchi chiusi con 
fiocchi di cotone filato : P olio cola pel 
cotone, ed ottiensi perfettamente puro e 
conveniente alP Ulummazione. Se P olio 
è ancora un poco giallo, si ripete la ope- 
razione impiegandovi delP acido più de- 
bole. Quanto più a lungo si lascia in ri- 
poso prima che se ne faccia uso, tanto 
migliore ne risulta. 

Dopo la decantazione interessa gran- 
demente di spogliarlo di tutto P acido ri- 
mastovi, e quindi lo si unisce a sufficiente 
quantità d'acqua battendo fortemente 
la mescolanza. E però mestieri che P a- 
cqua e P olio stiano per molto tempo in 
riposo, affinchè P olio si separi del tulio 
dalP acqua, e così non scoppietti bru- 
ciando. Con tal vista si può impiegare 
anche la creta o la potassa ; ma nel pri- 
mo caso il solfato di creta che in tal 
modo ne è (ormato, e cade con somma 
lentezza al fondo, produce molti inco- 
modi : d" altronde ove s' impieghi la po- 
tassa, Polio ne diventa allora più costo- 
so. Oltre P uso che si fa dell' olio di 
questi semi, il pane o la stiacciata è 
buona, come quella di noce, a nutrire le 
vacche, i bovi ed i montoni : della lop- 
pa o dei gusci delle silique nel batterle, 
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o dei gambi più lottili stritolati, nutrir 
scolisi le bestie, come con la paglia, e se ne 
fanno be veruni. I gambi duri si bruciano 
e servono di concio, ma si macerano ada- 
gio, come pure notava Linneo (PI. escul 
in Amoen. Acad. t. 3, p. 189, 190) : la 
stiacciata e anche uno dei migliori in- 
grassi. 

T. Specie. — Olio di navone. La 
brassica napus silvestre fornisce un olio 
molto simile a quello per cui lo si con 
fonde in commercio. La pianta ne è me 
no coltivata. 

VI. Specie. — Olio di senapa. Lo 
si estrae dai semi del sinapis alba et ni- 
gra. Quest' olio ha color giallo e un sa- 
por dolce come quello di colta : non par* 
tecipa menomamente dell'acredine < 
della proprietà cpispatica del senape 
Thumberg, ne! suo viaggio, dice, che al 
Giappone se ne servono per le lucerne ; 
ma h senapa è più pregievole per cou 
dimenio o salsa. Adoprasi in mediana 
nei dolori nefritici. Se ne fa uso anche in 
alcune arti. 

VII. Specie. — Olio di catnclina. 
Tratto dal myagrum sativum, che nel- 
r Alsazia e lun«o il Reno vedemmo col- 



tivarsi, in qualche tratto di terreno, si 
per pasturare le bestie, come per cavarne 
olio. E curioso che il Mattioli ci avverte, 
che al suo tempo lo si vedeva nelle cam- 
pagne Veronesi, dove si seminava per 
evirarne un o/tV>, adoperato siccome co- 
smetico, mentre oggidì nemmeno è co- 
nosciuto. L* olio di Camelina può sosti- 
tuirsi agli oli di colza, di navone, ec. : 
peraltro il suo minor prezzo indica esser 
meno slimato in commercio. Si assicura 
che sia preferibile nell'illuminazione, per 
chè arde con meno fumo. La pianta che 
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raccolte per anno. 

Vili. Specie. — Olio di crescione. 
La pianta che lo fornisce coltivasi nei 
giardini, ed è il nasturtium sativum di 
Ventenat. Si trae dal seme un olio dol- 
cissimo, poco conosciuto in Francia e 
poco usato, ma che per altro sembra, 
dietro gli esperimenti eseguiti, meritare 
P attenzione dei coltivatori per la sua ab- 
bondanza e buona qualità. 

Tutti questi olii di colza, di navo- 
ne, di senapa, di camelina e di crescione, 
che si dicono oU di semi, provengono da 
piante della famiglia deUe crocifere. La 
loro coltivazione e il commercio che se ne 
fa, sono quasi esclusivamente circoscritti 
in Francia : nei dipartimenti del norie 
devesi eccettuare il navone che coltivasi 
anche nei dipartimenti dell'interno. L' e- 
s trazione di questi olii è facile, e non 
richiede le cure di quelli d' uliva e di 
mandorle dolci, perchè non si adoperano 
come commestibili. Diseccati i semi, si 
portano al mulino ; perchè, ritardando, 
lispongonsi a rancidire. Ridotti in farina 
ed in pasta, si chiudono in sacchi di te- 
la, si espongono al vapore dell' acqua, o 
tengonsi immersi netP acqua bollente al- 
cun poco, poi si sottomettono ad una 
furie pressione Ira piastre di ferro. So- 
vente la seconda spremitura si fa con 
piastre quasi roventi che fanno contrarre 
all' olio un* acredine particolare. Le (ce- 
cie di questi olii servono d* ingrasso, do- 
po essere state bene triturate. Nelle vici- 
nanze di Lilla si preferisce questo ingrasso 
al letame, e costa fino 1 1 franchi il cento. 

Lo specchio seguente, descritto da 
Matteo de D . subaste, offre alcuni precisi 
resultati relativi alla collazione di alcune 
piante di cui si tratta. 
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SPECCHIO 

Pel peso «f un doppio decalitro di semi di cinque piante oleaginose ; della 
quantità a* olio eh" 1 esse forniscono ; del loro prodotto per a r pento in un 
terreno mediocre ; della quantità di semi che Jit (T uopo seminare, e del 
tempo adattato alle seminagioni. 



Nomi 

U<_ IIC 

P i a a t • 


Peso 

•ILI UUIJUIO 

decalitro 


Paooorro 

d'olio 
per doppio 
decalitro 


TaODOTTO 

p** 

■rpento 


Sani 

per 
arpento 


Ti»po 

delle 
seminagioni 




libbre. 


piule. 


doppio d. 


libbre. 






35 


6 i/a 


36 a 4o 


3 


Dal 1 genn. 
fino aprile. 




Senapa bianca . 


40 

l 


6 


36. 4o 


«4 < 


1 Marzo e a- 
! ?rì\e. 




3a 


5 


36 ■ 40 


IO 


; Dal i5 ag. 

| al i5 seti. 








Cam ci tua .... 


3o 




3o a 36 

■ • 


8 , 


i Marzo e a- 
1 prile. 


Crescione .... 

■ ^^^^^^^ 


Sa 


4 »/* 

- 


3* a 35 


.. | 


Marzo e a- 

prile. 



IX. Specie. — Olio di ben. Si' 
estrac per espressione dai semi del mo- 
ringa opterà che alligna abbondantemen- 
te nelT India. Qucst* olio è inodoroso e 
di sapor dolce. Poco dopo spremuto, si 
separa da sè in due parti : V una solida, 
V altra liquida, più leggera, per cui cre- 
devasi fosse formato d^ due oli disu'nti. 
Ma di presente, per quanto si sa degli 
oli in generale, queste due sostanze sono 
P oleina e la stearina dell* olio di ben. 
L' olio liquido viene adoperato quasi 
esclusivamente dagli operai per ungere 
gli attriti degli orologi, non essendo sog- 
getto a congelarsi ned a rancire. Adoprasii 
invece V olio di uliva, che ha V inconvc-i 



niente di congelarsi ad alcuni gradi sor 
pra lo o° : locchè peraltro non avverrehr 
be usando semplicemente l'oleina di 
quest' olio. 

L'olio di ben è attissimo ad impre- 
gnarsi colla macerazione delP odore del 
gelsomino e delle altre gigb'acee, i quali 
odori sono tanto fugaci che non potreb- 
bonsi preparare qucsli oli diversamente 
dai profumieri. Ponesi al fondo dì un 
vasc di terra, o di una scatola di latta, 
alternativamente, uno strato di flanella 
fina o di bambagia imbevuto d' olio di 
ben, ed uno strato di fiori da cui si vuol 
trarre l'odore, e si continua finche la 
statola n' è riempita : poi la si chhid« 



OLI 

bah un coperchio ; si sostituiscono nuovi 
fiori, finche ne sin Polio molto impregna- 
to. Spremesi quindi 1" olio dal cotone o 
dalla flanella. L' alcoole trattato con que- 
st' olio si carica dell' odore senza duciotlo. 

X. Specie. — Olio di rìcino. Esso 
viene fornito dal rìcinus communi* e dal 
ricinus americanus, che sembrano due 
varietà della stessa specie. Trovanti in 
commercio due sorta di oli di ricino, 
P uno che ci vien dall' America, l'altro 
preparato in Europa. Quest'olio è denso, 
giallo-pallido, scolorito. Il suo sapore, 
benché dolce, lascia nella laringe un 
acredine-, è leggermente purgativo. Quel- 
lo di color giallo, di sapor acre, devesi 
rigettare, perchè irrita fortemente lo sto- 
maco e gli intestini. 

Venne attribuito all' inviluppo, poi 
al germe dei semi, od all'embrione, l'acre- 
dine che l'olio di ricino è capace di con 
trarre: ma risulta dalle sperienze di Bou 
tron Charlard ed Henry che la buccia 
dei semi di ricino, bollita coli' acqua e 
colf olio non comunica loro alcuna acre- 
dine ; che 1' olio verdastro spremuto dai 
germi separati dal perisperma non ha 
acredine nè proprietà nociva : finalmente 
che r olio estratto dai semi spremuti a 
freddo, quantunque dolce, con una lunga 
ebollizione può contrarre una acredine 
che conviene attribuire alla decomposi- 
aione dei principii dell'olio. 

Con questo metodo di ebollizione si 
estrae 1* olio di ricino in America : si pe- 
stano i semi, e si fanno bollire nell'acqua 
per 6 ore : tracsi l'olio che viene a galla 
«otto forma d' una spuma bianca. Si ri- 
scalda la spuma oleosa per cougulare la 
mucilaggine e separarne l'umidità : poi si 
passa il residuo per una tela fitta. 11 li- 
quore feltrato conviene sottometterlo una 
terza volta air azione del calore per pri- 
varlo d' una ultima porzione di mucilag- 
gine e d" umidità. Cogli> ndo esattamente 
ii punto della separazione* 1' olio trovasi 
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dolce e poco colorito : oltrepassandolo, 
l'olio diviene acre e di color carico. Per- 
ciò la buona o cattiva qualità dell' olio 
lipende dalle cure che si hanno nella sua 
preparazione. Col secondo metodo che si 
pratica in Europa, spremesi a freddo la 
pasta dei semi, e si feltra l'olio che ne 
colo. Cosi ottenuto, non può variare nelle 
sue qualità e nei suoi effetti. Quindi la 
più parte dei medici lo preferiscono pre- 
parato a questa maniera. 

Fouguer farmacista propose recen- 
temente un terzo metodo che sembra riu- 
nire la facilità nell'est nulo, la qualità e 
la quantità del prodotto. Esso è fondato 
sulla proprietà che ha 1' olio di ricino 
di essere totalmente solubile nelT alcoolc 
che lo distingue da tutti gli altri oli fissi, 
i quali non sono che poco o nulla solu- 
bili in questi liquidi, per cui si può farne 
uso a riconoscere il miscuglio d' un altro 
olio con quello di ricino. La stessa so- 
lubilità dell' olio di ricino nell' alcoole fu 
presumere esservi una differenza fra que- 
st'olio e gli altri oli fusi, del che abbiamo 
già fatta parola. 

Fouguer dunque imaginò di maci- 
nare una libbra di semi mondati con 
quattro once di alcoole a 36° e spremere 
il miscuglio in un sacco di tela ; se ne 
ottiene un liquido dal quale si separa 
l' alcoole colla distillazione. Il residuo 
oleoso lavasi con multa acqua, e a mite 
calore se ne separa l'umidità : poi si fel- 
tra. L'olio cosi ottenuto è dolce e limpi- 
do, e Fouguer assicura di averne tratto 
da 16 oncie di semi io once di olio. 

V olio di ricino rendesi fluido alla 
temperatura di 4o°: ad an freddo di ai° 
non si congela. Si assicura che l' olio 
di ricino si può tpogliare della sua acre- 
dine facendolo bollire ndl' acqua ; non 
si potrebbe così per altro spogliarlo della 
rancidità contratta. Quest' olio è sovente 
usato in medicina rome nn blando pur- 
gativo in dose da i/a oncia a 4 oncie. Si 
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combina facilmente cogli alcali. Secondo 
/'lanche, puossi oltenere col Uscivo di 
soda un sapone in poco tempo. 

Specie XI. — Olio di euforbia. 
Simile al ricino è il fruito degli cuforbii, 
conosciuti anche col nome di titimali. 
Già Fioravanti ( Tesoro detta sanità, 
lib. 4. 0 c. 5o), e più lardi Barlalmi ed 
il Cani esitassero Tulio da questi semi, e 
lo proposero come purgativo, e come op- 
portuno alla fabbricazione dei saponi. Il 
sig. Chevalier nel n.° 3. degli Archivii 
(senza parlare dei suggerimenti dati da- 
gli Italiani, che ciò è ben naturale) ci 
richiamò, non a guari, su queste pias- 
te, e ce le offerse come piante oleifere, 
e come tipo della quantità d' olio che 
da esse può comparativamente 



si, facendo vedere che ne contengono 
più dei semi del cohat. Si propone que- 
st* olio per uso dei lumi ; si badi però 
che il panello o marco, 
pressione, deve destinarsi soltanto ad es- 
sere fermentato, e quindi adoperato come 
ingrasso, perchè sarebbe nocivo sotto- 
metterlo agli usi ordinarii a cui si destina 
il marco degli altri semi. 

Specie XII. — Olio di vinaccioli. 
Dai fiocini o semi dell' uva un olio buo- 
nissimo pei lumi si estrae in qualche 
parte d'Italia, e più assai dovrebbe 
dersi un tal uso, perchè certo torna in ciò 
un maggior conto che darli ai piccioni, o 
spargerli entro terra per concimazione 
Specib XIII. — Olio di lentisco. 

e restinco). Nelle provincie meridionali 
del regno di Napoli, e nominerò special- 
mente Ostuni, ht Provincia di Terra di 
Otranto, si estrae dille bacche del lenti- 
sco un olio, il cui aroma gratissimo e 
forte lo rende ricercato per la fabbrica- 
zione del sapone. Di questo si fa com- 
mercio tutf ora, benché assai diminuito 
dopo r introduzione de' saponetti fatta 
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L'olio suddetto si adopera eziandio 
per condimento, ma riesce un poco forte 
al palato, ed è molto grano e mocilag- 
ginoso. Commendevole sarebbe il pro- 
muovere I 1 impiego di quest' olio nella 
fabbricazione del sapone, e lo smercio dì 
quest' ultimo potendo gareggiare con tutti 
gli altri aromatizzati cogli olii essenziali, 
per la sua fragranza gratissima. Il regno 
di Napoli trovasi doviziosamente coperto 
di questa piauta spontanea, e trascurar 
non se ne dovrebbe di utilizzarne il frut- 
to, siccome s ,: - 
delle peUi. 



SECONDO ORDINE. 



OliJUsi 



1 . Specie. — Olio di papavero, che 

somnifcrwn, specialmente della varietà a 
semi neri. Quest' olio di sa por dolce, si- 
mile a quello di nocelle, è piacevole al 
gusto, e non partecipa miniatamente des- 
ia proprietà narcotici della pianta. È ino- 
doroso, il suo colore è giallo-pallido, più 
fluido dell' olio d' uliva, e non ha alcuna 
tendenza a rancidire. 

I capi contengono una grande quan- 
tità di semi, e questi moltissimo olio, a) 
che tatto dovrebbe invitarci a conser- 
varli per estrarne V olio, tanto più che 
detto olio difGcilmente irrancidisce, ed t 



maturi, nelle loro caselle o teste, si ; 
tengono fecondi per ben dieci anni. 

Gli antichi si servivano dei 
per le paste, e quest'' uso noi stessi Io 
vediamo conservarsi nel Trentino, nel 
Cadore, ed altrove. Nella Sii ria e nei- 
V Austria Superiore ci avvenne di 
p ora re di siffatto olio, e lo trovammo 
E pure assai rice 

k antiche pitture, per ungere t 
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perni degli oriuoli, perchè assai tardi ir- 
rancidisce e si ossida. 

Le proprietà che notammo avere 
quesl' olio lo rendono atto a soGslicare 
Polio di uliva ; è quindi im[ m tantissimo 
riconoscerne la frode. Due metodi veni- 
yan all' uopo proposti. Il primo consiste 
nel!' agitare 1' olio di uliva, e se la sua 
superficie rimane liscia è puro , ed al 
contrario se è unito con quello di papa- 
vero copresi di spuma. In secondo luo- 
go, siccome l'olio di uliva congelasi com- 
piutamente tenuto con ghiaccio, e non si 
congela che in parte unito a quello di 
papavero, così è facile venirne a capo. 
Anzi, se quest' ultimo è nella proporzio- 
ne di i/3, il miscuglio non congelasi 
punto. 

Poutett, farmacista a Marsiglia, ideò 
«n metodo più sicuro che i due prece- 
denti : egli agita con i a parti di olio 
supposto sofisticalo, una parte di disso- 
luzione mercuriale fatta a freddo nel- 
l'acido nìtrico. Se l'olio è puro, la massa 
sì solidifica dalla sera alla mattina, e se 
contiene soltanto i/io d' olio di papave- 
ro, il miscuglio vedcsi appena della den- 
sità dell'* olio di uliva freddo. Quando b 
proporzione è maggiore, si giudica ap- 
prossimativamente dalla quantità d'olio 
liquido che rimane a galla, facendo l'espe- 
rienza in un tubo graduato. Il diagome- 
tro di Rousseau ofFre un quarto mezzo 
di riconoscere la falsificazione dell'olio di 
uliva. Questo strumento dimostra che la 
facoltà dell' olio di uliva per condurre 
V elettricità è sì piccola che paragonata a 
quella degli altri oK, si può giudicare 675 
volte minore la sua azione sull'ago ca- 
lamitalo. Ciò posto, due goccio d'olio di 
papavero o d'altro, aggiunte aio gram- 
mi d'olio d'uliva, possono imprimere al- 
l'ago un moto 4 vòlte maggiore di quello 
che produrrebbe l'olio d'uliva puro. 

L'olio di papavero si estrae come, 
tutti gli oli e forma cogli alcali, al p«ri 
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degli altri oli seccativi, dei saponi multi 
internamente. 

II. Specie. — Olio di lino conte- 
nuto nei semi del Unum usitatissirnum, 
che trovansi abbondantemente in com- 
mercio . L' olio di liuo è giallo-bru- 
nastio : giallo-chiaro quando è estratto 
dai migliori seroi, e con ogni precauzio- 
ne : 1' odore di quello delle fabbriche in 
grande è forte, e il sapore disaggrade . ole» 
per cui n< . si adopra come alimento. 
Siccome coltivasi il lino come pianta te- 
stile, il seme e l'olio valgono i/5 di quello 
che varrebbe se si coltivasse la pianta a 
quest'unico oggetto. Questo seme è rico- 
perto esternamente d' una murilaggine 
secca e lucida, simile ad una vernice, 
che rende difficile 1' estrazione dell" olio. 
Perciò, nelle fabbriche in grande d' olio 
di lino, si torrefa leggermente il seme 
per isUuggerne la mucilaggine prima di 
ridurlo in farina sotto il mulino. Questa 
farina si chiude in sacchi, e si sotto- 
mette all' azione del torchio nei mulini. 
Per cstrar l'olio ad uso medico si evita il 
fuoco, sebbene propongasi di es]>oire i 
semi di lino al vapore dell'acqua bollen- 
te, finché la mucilaggine sia distrutta : 
poscia si pestano in un mortaio, e se ne 
spreme l'olio. Per la sua proprietà secca- 
tiva i pittori lo usano comunemente. 

Di tolti i mulini da olio, fu detto 
che il più perfetto è quello degli Olan- 
desi : perciò è mestieri darne quivi una 
descrizione. Questo è quello, che dovreb- 
be essere esdusivamente adoperato, ove 
premurosi fossero i coltivatori di trarre 
tutto il partito possibile dal prodotto 
delle loro raccolte. 

In Olanda, nel Brabante , in Fian- 
dra, nell' Artesia questi mulini hanno per 
motore il vento ; ma 3 vento è ben meno 
vantaggioso per farli agire del r acqua, 
quando lo permette il locale, perchè U 
vento è troppo incostante, spesso troppo 
attivo, talvolta nullo, e di rado al suo 
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giusto segno : ecco perchè noi ne figu- 
rammo uno mosso da una corrente. (V. 
Tav. CXLV.) 

La divisione del moto d 1 un mulino 
da olio alla maniera degli Olandesi, mes- 
so in azione dal vento, si combina, pre- 
scindendo da lievissime alterazioni, con 
quello ch'ora siamo per descrivere 

Fig. I. A. 

i.° La ruota a pale mossa da una 
corrente d' acqua : il diametro di questa 
ruota dipende dalla massa d' acqua di- 
sponibile. Essa è il motore generale : 
quanto meno alta sarà la caduta, o quan 
to minore sarà il volume d' acqua, tanto 
più larghe dovranno essere le pale, tanto 
più diminuirsi dovrà il diametro della 
ruota. In Apeldom ti vede un mulino, 
la cui caduta è sì corta, che la sua ruo- 
ta ha sei piedi appena di diametro, ma 
in compenso le sue pale hanno sei piedi 
di lunghezza, e due e mezzo di larghez- 
za. Se la caduta, all'opposto, proviene da 
un punto elevato, e se si ha la facilità di 
aggrandire il diametro della ruota, V ef- 
fetto sarà più considerabile. 

a.° Il giacente sul muro col perno 
delP albero girante 

3.° La caduta dell' acqua supposta 
e veduta per di dietro. 

Fig. a. B. 

i.° La ruota dentata, mossa dalla 
ruota a pale, composta di 5 a denti, il 
di cinque pollici un quarto. 



a.° La 



del rocchetto, 
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massiccio, per sostenere V albero girante, 
il tutto contrassegoato con dei punti per 
evitare la confusione. Il suo profilo è 
rappresentato alla Tav. CXLVI,^. 5. 

5. ° Costruzione di muro portante 
a base dell' albero della ruota a pale, 
sostenendo 1' equipaggio dell' allo. 

6. ° Perno, eh* entra in un batti- 
to jo o piastra d' acciaro per 
I' albero al suo posto. 

Fig. 3. 

i . I sei piloni. Le loro 
sono date. Tav. CXLVII, 
feriore. 

a.° I pezzi applicati fra i piloni e 
le traverse. Questi primi pezzi forma- 
no delle scanalature j che mantengono 
i piloni nel loro appiombo, e nel loro 
posto. 

5.° Due traverse ( qui se ne vede 
una sola); assicurate sono queste ne? 
montanti con chiavarde dì ferro. Queste 
traverse sono caratterizzate n.° i3 della 
divisione superiore della Tav. CXLVIT. 

4. ° Le code dei mentoncelli pei pi- 
loni , che rispondono alle braccia de? 
denti dell' albero. 

5. ° Una traversa soltanto per da- 
vanti per adattare i sollevatori, e per 

icurare i piloni, contrassegnati n.° 1 4 
nella parie superiore della Tav. CXLVII. 

6. ° Una trave ad una distanza dei 
piloni, sulla quale attarrate sono le car- 
rucole, che sostengono la corda, per al- 



ta in moto dalla ruota dentata. Questa 
lanterna è cosposta di 78 denti, il cui 
passo è di cinque pollici utt quarto. 

3. ° L' albero girante, destinalo ad 
alzare i piloni. Qnest' albero è fornito 
alla sua circonferenza di grandi denti, 
ossia sollevatori, ed i piloni cadono due 
volte ad ogni rivoluzione della ruota mos- 
sa dalla corrente «T acqua. 

4. ° L' armatura con la pietra o da- 
do di nane, collocala ed assicurata sul 




i piloni 



n.° 16 



t parte superiore «Iella Tav. CXLVII. 
y.° Le carrucole con le corde in- 
dicate n.° 14 della parte superiore Ta- 
vola CXLVII. 

8.° Il pilone per battere sul conio 
che preme e torce 1' olio. 

g.° Il pilone per battere sou* aHen- 
tatore, che rimuove il pilone dal conio. 

io. 0 Doe traverse (qui se ne vede 
una sola) coi pezzi di mezzo, che 
no jc scanalature al basso, 



.ànngle 
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t*A n.° 19 alla prima divisione della Ta- 
vola CXLVII. 

Rotella destinata a muovere 
la spatola nella padella o bacino , per ri- 
mestare la pasta sul fuoco. Questa è 
composta di a 8 denti, il cui passo è di 
tre pollici e mezzo. F cài n.° 6 nella pri- 
ma divisione della Ter. CXLVII. 

ia.° Quattro montanti attaccati in 
feriormente al massiccio, e superiormen 
te alle travi del fabbricato, che manten- 
gono ed assicurano insieme tutto P equi 
paggio. 

i5.° Le sei buche per i sei piloni. 

14. 0 Il basso dei sei piloni fornito 
d' una calzatura di ferro. 

1 5.° Una tavola al di dietro , di 
campo ed inclinata a rovescio, per impe- 
dire al grano di saltare, di cadere in ter- 
ra, e di perdersi ; la stessa difesa si met- 
te davanti. 

16. 0 Vuoto per ripassare o torcere 
la farina della semenza, quand' è per la 
prima volta uscita dal di sotto delle mole 

1 7. 0 Vuoto air altra estremità del 
massiccio, per torcere la fariua dopo 
passata per la seconda volta dal di sotto 
dei piloni. 

1 8.° Equipaggio per sostenere l'al- 
bero dei piloni. 

19. 0 Rolella all' estremità dell'ai 
bero dei piloni, per muovere le mole, 
ramposta di 38 o 3o denti, il cui passo 
è di cinque pollici ed un quarto. 

ao. Perno , che urta contro un 
battitojo, assicurato nel montante del- 
P equipaggio, ed indicato con soli punti 

ai? Bacini destinati a ricevere 
P olio. 

Pezzi di sostegno collocati sul 
terreno sotto il massiccio. 

Fig. 4. Meccanismo ed allevia 
delle mole. 

1. Albero perpendicolare, che at- 
traversa la ruota dentata , e i" incassatura 
delle mole, che vanno girando. | 
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3.° Ruota orizzontale, messa in mo- 
to dalla rotella n.° 1 9 della Jig. 3. Que- 
sta ruota è composta di 76 denti, il cui 
passo è di cinque pollici e un quarto. 
3.° Incassatura delle mole giranti. 
4° Pietra o mola girante, che noi 
diciamo interna , perchè più vicina al- 
l' 1 albero. 

5. ° Pietra o mola esterna. 

6. ° Lo spozzatojo interno, che con- 
duce il grano sotto la mola esterna. 

; ,° Lo spazzatojo esterno, che con- 
duce 0 grano sotto la mola interna , in 
modo che quel grano viene continua- 
nte dimenato, rivoltato, stiacciato per 
di sopra e per di sotto. Questo spazza- 
tojo esterno è fornito anche d' un cen- 
cio , che strofina P orlo n.° 1 o, onde 
ricondurre quei pochi grani, che restar 
potessero nell' angolo di quel contorno. 

8.° L' estremità dell" asse di ferro 
che attraversa V albero perpendicolare, e 
sopra il quale girano le mole, di modo 
che queste hanno, come quelle dei mu- 
lini sopraddescritti, due movimenti si- 
multanei. I fori delle mole, come anche 
quelli delle orecchie delle incassature, 
non devono essere giustissimi, affinchè 
le mole possano bilanciare, se incontrano 
qualche seme più grosso degli altri. 

9. 0 Le orecchie, che conducono le 
due estremità dell' asse. 

1 o.° Contorno od orlo della tavo- 
la, che impedisce la dispersione delle 
semenze respinte dalle mole : questo è 
di legno. 

n.° La tavola o pietra giacente; 
o la mola posata a piatto, sulla quale gi- 
rano le due mole perpendicolari, e sulla 
quale si mettono le semenze da stiac- 
ciare. 

ia.° Costrutione di muro, sopra 
la quale posa la mola giacente. Questa 
mula dev" essere perfettamente assicura- 
ta, e collocata al più esatto livello. 

Tov. CXLVI. Fig. 1. L'albero 
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girante con le canne o inentoncetti per 
altare i piloni 

i.° Due peni rotondi forniti di 
lame di ferro incapate esattamente a li- 
vello del legno, per girare sopra una pie- 
tra dura, o supra un dado di rame fuso, 
ec., perchè l'azione dei piloni e la scossa 
sostenuti essere non potrebbero dai per 



a ordinaria, 
a.* Due perni batUtuj, per colpire 
girando in una piastra d'acciaio, la quale 
impedisce, che V albero vacilli. 

3.° Rotelle per muovere la spa 

tob. 

4-° I mentoncelli per la pressione 
u torcimento «Iella ribattitura. 

5.° I mentoncelli per sollevare 
set piloni. 

Fig. a. Spiegazione per compassa 
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ed il senatore una volta in una rivolu- 
zione deir albero. 

Fig. 3. L* albero diviso in ai por- 
zioni eguali con le quattro linee medie 
segnale dai punti. Questa Bgura è sensi 
proporzioni. 

Fig. 4- Maniera, nella quale V al- 
bero è diviso in ai porzioni eguali eoo 
le quattro linee medie segnate da punti, 
che formano la croce. Anche questa figu- 
ra è senza proporzioni. 

Per collocare le cavicchie, si osser- 
va di metterle in faccia ai mentoncelli 
dei piloni, ov' esse devono agire, ed in 
igni punto, ove la linea di distanza taglia 
la divisione. La cavicchia c mezza del 
primo tori imeni- f dal lato or' essa è 
doppia, si colloca sulla linea media, che 
cade fra i numeri loci n : poi a sini- 
stra si cominciano a disporre le cavicchie 



re lo stato dei mentoncelli sulT albero per i piloni. Se si couta a sinistra, que 
girante, spiegato essendo T albero in sto primo pilone si porta sulle cavicchie 
tutta la sua circonferema. 

Si segnano le quattro linee medie 
che si chiamano t quattro pali medii, nu- 
merati 1, a, 3, 4- 

Si comincia poscia da una linea 
media, e si divide la lunghezza dell' al 
bero sulla circonferenza in a 1 porzioni 
eguali ; la circonferenza viene quindi di- 
visa in sette porzioni, sei, cioè per i pi- 
loni, ed una per il serratole e disserra - 
tore'del ribattimento o secondo torci- 
mento. Indicate sono tali porzioni in 
questa figura coi numeri 1, a, 5, 4> 
5, 6, 7. Il serrature ed il disserra ture 
del primo torcimento non si calcolano 
nella misura dell' au 'lamento. 

Si collocano in seguito tre menton- 
celli per ciascun pilone, e tre per il ser- 
rature e disserratore del secondo torci- 
mento. II serratore e disserratore del 
primo torcimento hanno una cavicchia e 
mezza, vale a dire, ima per il serratore, 
e mezza soltanto per il disserratore, di 
modo che U disserratore batte due volte. 



1,8. i5 ; il secondo sulle cavicchie 4, 
ti, 18 ; il terzo sulle cavicchie, 7, 14, 
ai. Nel terzo si vedono le due mezze 
cavicchie non fare che una nella circon- 
ferenza. II quarto si porta sui numeri 3, 
io, 17; il quinto sui numeri 6, i3, ao; 
I sesto sui numeri a, 9, 16. La settima 
cavicchia, destinala per il serratore ed il 
disserratore del secondo torcimento, sì 
colloca sopra i numeri 5, la, 19. 

I piloni per torcere o spremere 
l'olio si sollevano all'altezza di ao pol- 
lici, e quelli che cascano nelle buche si 
sollevano all'altezza di sette pollici. 

Le buche hanno una profondità di 
dodici pollici e mezzo. 
Fig. 5. 

1 .° L' albero a cavicchie veduto di 

profilo. 

a.° IS albero mosso dalla ruota a 
pale, e messo in movimento dalla cor- 
rente d' acqua. 

3.° La ruota dentata mossa dalla 
ruota a pale, e contrassegnata da punti. 
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4° La ruota dell'albero a piloni 
da punti. 

5. ° La costruzione di moro. 

6. ° Il giacente. 

7. 0 il montante ed il giacente per 
sostenere P albero dei piloni. 

Fig. 6. Rappresenta la moia sulla 
tavola o sulla pietra giacente. 

i .° La costruzione di muro. 

a.° La mola girante sul posto. 

3. ° La mola incassata, per impedire 
che il grano cada in terra. 

4. ° La parte deir incassatura dal 
lato del piatto della mola. 

5. ° L' albero diritto, che dà il mo- 



r- 



6.° L' orecchia incassata dalla pa 
te superiore nel telajo. 

Fig. 7. Le parti stesse della fig. 6, 
ma viste per di sopra ed a mezz' 

i.° Le mole giranti. 

a." La pietra 

3.° Il telajo. 

4-° Le braccia , che inviluppano 
T albero perpendicolare. 

5. ° L'asse, che attraversa la pietra 

6. ° Lo spazzatojo esterno. 
7. 0 Lo spazzatojo interno. 

Fig. 8. Rappresentante la tavola^ 
o pietra giacente. 



1 .' Il colatoio. 
a.° Orlo di legno dell' altezza di 
sei pollici. 

3.° Chiusa o batola, che s' apre a 
piacimento, per far cader la farina, cioè 
la semenza macinata. 

4-° Circolo, che descrive girando 
la mola esterna. 

5. ° Circolo, che descrive la mula 
interna. 

Da ciò si vede, che le due ruote 
non girono sullo stesso posto. 

6. ° Lo spazzatojo esterno. 
y.° Lo spazzatojo interno. 

8.° Spazzalojo per Cu* cadere la 
farina per la batola n.° 3. 
Di*. à*Agrie.) 17* 
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Si osservano in questa figura due 
traiti vicini al n.° 7, ed una croce, che 
parte da questi due tratti, e va fino al 
n.° 8. Ora questa parte resta sollevata 
per tutto il tempo, che le mole macinano 
il grano, e quando il grano è macinato 
abbastanza, si lascia cadere P estremità di 
questo spazzalojo interno sulla tavola. 
Tav. C\L\ÌÌ.Di v Uione superiore. 
Fig. 1. 

i.° L'albero girante per sollevare 
i piloni. 

a.° Tre cavicchie da sollevare i 
piloni. 

3.° Ruota per la spatola composta 
di a 8 denti. 

4° Altra ruota, che s'incastra nella 
prima, composta di 20 denti. 

I denti di questa ruota e della pre- 
cedente sono collocati io 
spettivo di tre pollici e 

5. ° L' asse girante. 

6. ° Altra ruota all'estremità dell'as- 
se, composta di 1 3 denti. 

7. 0 Ruota dell' alto della verga della 
spatola, composta di 1 2 denti. 

II passo di queste due ultime ruote 
è di tre pollici. 

8.° Due pezzi attraversati dalla 
verga di terrò della spatola in modo da 
poter girare liberamente nelle aperture, 
ed alzare ed abbassare a piacimento. 

0,. 0 Pezzo mobile, per il quale pas- 
sa la verga, ed ov' essa gira liberamente. 
La verga in questo silo e fornita d' un 
bottone od orlo, che si appoggia sopra il 
pezzo mobile, dal quale essa alzata viene 
ed abbassala a piacimento. 

io.° Pezzo mobile per levare la 
spatola e la verga, onde poterle incastra- 
re e liberare dall' incastro. Il pezzo 9 è 
stabile in a, e mobile io b in una sca- 



1 1. 



Un pilone. 



ia.° Un mentoncellu attaccalo al 



pilone. 
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1 3.° Le due traverte. 
14. 0 La traversa, alla quale è at- 
taccato il braccio per alzare, arrestare e 
il pilone sospeso. 
1 5.° Braccio per arrestare i piloni 
col mezzo della corda. 

16. 0 Trave ad una distanza dai 
piloni, per attaccare la carrucola, per la 
quale passa la corda. 

17. 0 Carrucola sulla quale passa 
la corda. 

1 8.° Corda pendente dal lato del- 
l' operajo. 

19. 0 Due traverse. 
■ io.° Massiccio delle buche dei 
piloni. 

a 1 .° Bacino per ricevere V olio. 

33, 0 Fornello per riscaldare la farina. 

a 3.° Bacino aperto per di sotto, 
nel quale si ripone il sacco destinato a 
ricevere la l'arimi, dalla quale estrarre 
si deve r olio, dopo eh' essa è stata ri- 



34.° Spatola, che si lascia cadere 
nella padella o bacinella per rimestare la 
farina, in tempo che si riscalda sul fuoco. 

Fig. 2. Piattaforma della costru- 
zione sul terreno. 

i.° Fornello per riscaldare la farina. 

a.° Bacino diviso in due porzioni, 
sotto le quali sospesi vengono i due sac- 
chi per versare la farina dietro la padella, 
di modo ch'essa cade in due parti eguali. 

3.° Padella o bacinella sul fuoco, 
con la spatola in fondo. 

4-° Scatola, sulla quale è posato 
un coltello per rastiare gli orli o con- 
torni delle focacce della sansa, quando 
escono dal sacco dopo la pressione, e 
nella quale cadono le spezzature di quelli 
focacce. 

5. ° Il torcitojo o strettojo per il se- 
condo torcimento. 

6. ° Il turcitojo del primo 
lo per essere più vicino alle mole. 

7. 0 Le sei buche per i piloni. 
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8.° Tavola sul posto per impedire 
la caduta delle semenze. 
9. 0 La mola giacente. 
1 o.° Il centro della mola giacente. 
11." Tavola munita <1" un orlo, per 
impedire la caduta della farina. 

Tav. CXLVII. Divisione inferiore. 
Il massiccio con le buche dei piloni, e 
spaccatura dei torcitoj. 

I . ° I sei piloni. 

a.° Le sei buche con una platina 
di ferro nel fondo. 

3.° Il serratore, che colpisce sul 
canto del primo torcimento. 

4 -° ÌI serratore, che colpisce sul 
canto del secondo torcimento. 

5. ° Il disserratore del primo torci- 
mento, che colpisce sul canto da dis- 
serrarsi. 

6. ° Il disserratore del secondo tor- 
cimento, che colpisce sul canto da dis- 
serrarsi. 

7° Conio da disserrare. 
8.° Conio da serrare. 
g.° Cuscini di legno tra il ferro ed 
il conio ***. Due lastre di legno grosso 
due pollici, che si collocano fra il conio 
da serrare, il cuscino ed il disserratore. 

io." Fermoglj, fra i quali si colloca 
il sacco, che contieue le semenze. 

I I. ° Fontana per dove scola folio. 
ia.° Bacino per ricevere V olio. 

1 3.° Piastra di ferro, che si colloca 
a piatto sotto i conj, i cuscini e gli sci- 
vola toj. 

1 4. 0 Pezzi di legno, sopra i quali é 
posato e stabilito il massiccio. 

1 5.° Massiccio in due pezzi uniti 
insieme nel mezzo, muniti da liste dì 
ferro : deve esserne munito eziandio alle 
lue estremità. 

10. La corda per lasciar discen- 
dere il conio o disserratore ali 1 altezza 
competente, perchè possa disserrare. 

Fig. a. Fermagli fra i quali col- 
locali sono i sacchi provveduti di farina. 
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i ,° Due ferri, nominati cacciai 



>7 



ori 



di piatto. 

2. 0 Gli stessi veduti sul posto o 
dai lati. 

3.° Piastre di ferro, che si colloca- 
no sulla lunghezza. 
4-° La fontana. 

I fermagli si collocano nello stesso 
modo come nella figura. Si tratta soltan- 
to di riunire le due punte, che rispondo- 
no alla fontana, e di raddrizzare le quat- 
tro estremità segnate con una \ 

5. ° I sacchj, nei quali si mette la 
farina per torcerla 

Bisogna osservare, che le cuciture 
di questi sacchi, i quali sono di crine, di 
lana o di tela, abbiano a trovarsi in mez- 
zo e non sulle coste, perchè in quesf ul- 
timo caso potrebbero crepare. 

6. ° Il crine, fra le cui pieghe si 
chiude il sacco. 

II sacco già pieno si ripone con la 
sua base in a, e con V altra estremità op- 
posta in b, se ne piega poi 1" estremità c 
fino al i, indi si ripiega l'estremità d fino 
alT a. L'apertura a serve per agguantar- 
lo, metterlo sul torcitojo e ritiramelo 

j.° Un pilone munito della sua 
ghiera o calzatura di ferro. 

8.° Chiodi, che si piantano nell'estre- 
mità del legno del pilone, quando è cir- 
condato dalla sua ghiera o calzatura 

9. 0 Pezzi, che servono ad alzare e 
ad arrestare i piloni. 

10. ° Pilone per il torcitojo. 

1 1 . ° Mor lise, oellesfluali si piantano 
i mentoncelli, che rispondono al braccio 
delle leve sulf albero girante per alzare 
i piloni. 

Fig. 3. dò che costituisce lo stret- 
toio o torcitojo. 

or • * 

1. I cuscini. 

a.° Il conio da disserrare. 
3.° Il conio da serrare o torcere 
4. 0 I due s ci volatoj ih legno. 
Con questa bella macchina gli Ohio- 
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desi estraggono assolutamente dalle se- 
menze assoggettale ai suoi effetti tutto 
1' olio, che contengono, ciò che permette 
loro di darlo ad un prezzo eguale e 
spesso anche inferiore a quello, che si 
fabbrica nel luogo stesso dove eglino 
comprano le semenze , ed hanno per 
conseguenza le spese d' acquisto , di 
trasporto e d 1 interesse dei fondi, di più 
che non hanno i coltivatori locali. La 
sua costruzione è costosa bensì, ma la 
spesa risarcita viene ben presto dal suo 
vantaggio. Tutto il suo lavoro è econo- 
mico ; perchè va prestissimo, vi si ado- 
pra poca legna, e non si perde la mini- 
ma parte <1" olio. Si sa, che le potenze del 
conio e della percussione sono le più 
forti, che 1* uomo possa adoperare, e qui 
impiegate esse sono nella maniera più in- 
gegnosa possibile. 



Depiira%ione delT olio di lino; suo uso 
nella pittura. 



La differente maniera del tratta- 
mento che s' impiega onde ottenere l'olio, 
ha necessariamente influenza sulla natu- 
ra del medesimo, t frutti contengono, 
oltre r olio, anche delle parli mucilaggi- 
nose in più o meno grande quantità : 
queste vengano mescolale con V olio, in 
parte inalterate, in parte cambiate mercè 
una temperatura troppo alta nella torre- 
fazione e nella spremitura, e ne è quindi 

modificata la sua costituzione. 

...... 

Queste parti mucilagginose si sepa- 
rano in parte col solo riposo ; un' altra 
parte rimane però con essi combinata. Se 
si lasciano per qualche tempo gli oli 
spremuti di recente, si forma un deposi- 
to che è una mescolanza di mucilaggine 
e di parti fibrose. Gli oli guadagnano per 
conseguenza in chiarezza ed in purità, 
allorché si lasciano in riposo per qualche 
tempo in vasi puri, in un luogo frese»), e 
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se ne decanti semplicemente il fluido so- 
prastante. 

In Olanda si chiarifica Polio di lino 
col seguente processo. — Si getta in ui 
pentola bene vetriata i/3 di rena fina, 
altrettanta acqua, e P olio da purificarsi. 
Dopo essere stato coperto il vaso con 
una campana di vetro, lo si espone al 
sole. Si agita il miscuglio almeno ogni 
giorno, e dopo che P olio è divenuto ben 
bianco, lo si lascia in riposo per due 
giorni, e poscia lo si decanta. 

Si è pure proposto, e con riuscita, 
il seguente processo per purificare Polio 
destinalo a bruciarsi . Su cento libbre 
cP olio, posto in un vaso munito di robi- 
netto, si versa cinque libbre di acido sol- 
forico, si batte esattamente insieme la 
mescolanza, e la si lascia poscia per 1 a 
ore in riposo. Scorso questo tempo, vi si 
versano 1 4 libbre di acqua bollente ; bi 
batte di nuovo come prima, indi si lascia 
in riposo per a 4 ore. 

Kntro nna caldaja stagnata si sciol- 
gono allora due libbre di sale da cucina 
in veuti libbre di acqua, c levata P acnua 
bollente col mezzo del robiuello, vi si 
unisce alP acqua salata P olio rimasto. 
Adattala la caldaja dappresso a piccolo 
fuoco, si porta e si serba il liquido a 
lenta ebollizione per i5 minuti, e col 
mezzo di una schiumarola si levano le 
impurità che in forma di schiuma si rac- 
colgono alla superficie. 

Ciò fatto vi si versano 5o libbre di 
acqua di fonte fredda, si batte un' altra 
volta come sopra, e si lascia in riposo 
per quattro giorni. 

Si decanta diligentemente Polio 
purificato. Si versa la sostanza mucilag- 
ginosa che segue ali 1 olio in un vaso 
stretto ed alto, e si separa ancora una 
porzione di olio. — 11 residuo mucilag- 
ginoso può servire per ungere le ruote 
dei carri ecc. 

Il maggior uso che si fa di questi 
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olii detti seccativi^ e soprattutto di quello 
di lino, è per la pittura. La riferita pro- 
prietà di questi olii è loro data dalla 
natura solo in un grado imperfetto : si 
comunica loro la medesima in un grado 
maggiore facendoli bollire col litargirio 
( ossido di piombo semi-vilreo. ) 

Il processo che più si impiega on- 
de ottenere questo scopo è il seguente. 
— Si cuoce una libbra di olio con una 
mezz' oncia di litargirio, e con altrettan- 
ta cerussa ( carbonato di piombo ) ad un 
fuoco leggiero, uniforme, e lo si schiuma 
di tempo in tempo. Tosto che la schiu- 
ma si manifesta in più piccola quantità, e 
diventa rossiccia, si diminuisce a poco a 
poco il fuoco. Si lascia che P olio resti 
per qualche tempo in riposo, per cui di- 
venta esso di più in più rhiaro. 

In questa operazione il litargirio si 
cambia in parte in uno stato metallico : 
si ha quindi voluto trarre la 
za che P olio in tal caso si cor 
perchè si combina colP ossigeno. 

Chaptal è dell'opinione, che il cam- 
biamento che Polio soffre col riferito 
processo non abbia in ciò il suo princi- 
pio ; ma che piuttosto ne sia motivo la 
soluzione di una porzione di ossido ( su 
di che si è egli persuaso col mezzo delle 
sperienze ), per cui P olio è cambiato in 
uno stato simile a quello di alcuni un- 
guenti. Il motivo, per cui gli ossidi di 
piombo sono più convcnienli per rende- 
re seccativi gli olii di quello lo siano al- 
tri, sta, secondo questo chimico, nella 
maggiore solubilità di questi ossidi ne- 
gli olii. 

Di p più raccomanda Chaptal, ol- 
tre il litargirio e la cerussa, di far bollire 
P olio col gesso e colla terra di ombra 
( di ciascuno una mézz* oncia ). Sembra 
che il gesso contribuisca solo a far sì che 
gli olii diventino seccativi, perchè assor- 
be desso tutta P acqua che in essi per 
avventura vi sia ( a molivo delle 



OLI OLI a$ 

che vi si trovano] olio, e dopo sarebbe rancido. Si ie|>erano 
liligentemente le mandorle dal guscio, si 
pestano e si spremono al solito ; il primo 
olio che cola si tiene per uso di tavola. 
La feccia stemperata con acqua bollente 
e spremuta di nuovo, fornisce un olio 
inferiore, che adoprasi nella pittura e ad 
altri usi. 

I pittori lo preferiscono a qua- 
lunque altro olio per la sua projrt ietà 



mescolale ). Generalmente tutto si ridu- 
ce, secondo Chaptal , nel processo di 
rendere seccativi gli oli, a far sì the non 
solo r ossido di piombo sia da essi sciol- 
to, ma si tolgano eziandio loro tutte le 
parti mucilagginose ; e sembi a che su 
quesf ultime operino le terre che vi si 
aggiungono. Il più rapido seccamento al- 
l' aria, sembra certamente derivare dal 
T assorbimento dell' ossigeno, che è prò 
mosso dall' ossido metallico scioltusi, che 
è forcato a combinarsi di nuovo con 
quelle porzioni di ossigeno che gli furo- 
no tolte col mezzo dell* ebollizione. 

L' olio di lino può sciogliere la 
quarta parte del suo peso di litargirio, 
poscia si condensa col raffreddamento, 
rassomiglia all' esterno per P elasticità, e 
per la proprietà di bruciare al caout- 
chouc, e furma una vernice impenetrabi- 
le all' acqua. 

Se si fauno bollire gli olii coir ossi- 
do di mercurio, P olio si condensa, ed il 
metallo ne è ri vivificato ; non acquistano 
però con tal mezzo le proprietà che gii 
lunica P ossido di piombo. Anche gli 
di (erro si sciolgono negli oli : 
questi ne diventano molto splendenti, e 
formano su gli oggetti sui quali si strop- 
picciano, un cuoprimento a guisa di 
Vernice. 

III. Sfbcib. — Olio di noce. Que- 
st* olio è tra' pochissimi che usansi come 
alimento, però estratto di fresco, e spre- 
muto senza calore. Il suo sapore è dolce, 
a quello del frutto, e si preferisce 
ie' paesi ove si prepura : 
presto per altro , come tutti gli altri oli 
grassi estratti dai semi di alberi nostrali, 
passa ad irrancidire , ossigenandosi , ed 
allora serve per la pittura e per le vernici. 

Quest* olio di noce, detto chiaro, 
spremesì dalle noci del juglans rsgia, due 
o tre mesi dopo averle raccolte, e quando 
ben secche : prima darebbero poco 



seccativa , che si accresce tenendolo in 
vasi larghi e piatti, a galla delP acqua e 
a contatto dell' aria, ove diviene rancido, 
bianco e limpido. Mesciuto colP olio di 
trementina, serve a preparare una verni- 
ce grassa, bellissima che si applica sopra 
il legno. 

Si può conservar questo olio in 
buona qualità per due anni, lenendolo in 
luogo fresco, e travasandolo di tratto in 
tratto per decantarlo dalla feccia. 

IV. Spaerà . — Olio di nocciole. 
Quest'olio, estratto a freddo dai semi del 
cotyllus avellana, è di sapor dolcissimo, 
gradevole : è quindi butirroso. Se non 
fosse tanto costoso; potrebbe servire allo 
stesso uso dell' olio di uliva. E moltissimo 
seccativo, per cui si adopera in pittura. 

V Spzcie . — Olio di canapa. Si 
ritrae dai semi della canapa, cannabis sa- 
tira. Avevamo letto in un opera francese, 
di non poca rinomanza, ZZ che nella 
Borgogna assai coltivasi la canafìa per 
estrarne P olio, ZZ ma ogni nostra ricer- 
caca ci fece conoscere essere questo asser- 
to del tutto falso, e quindi ri offerse no- 
vella prova di quanto facilmente si sognò 
oltremonte. Agricoltori ! siate guardinghi, 
ed apprendete una volta, che la merce 
straniera non è sempre la migliore ; e 
questo nuovo esempio vie più vi 
fermi con quanto poco di 
scriva ! 

L'olio di canapa, quando sia prepa- 
rato diligentemente, ha un sapore grade- 
vole. Se ne trova poco in commercio. È 
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estivo, ed è pur 
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TERZO GENERE. 
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1/ olio di noce moscata è di 
simile al sego: è di sapor forte, che iodica 
la conservazione <P una certa quantità dì 
olio volatile, ed ha 1* odore del frutto da 
cui si estrae: trovasi in commercio in 
pezzi quadri di color giallo rossastro ma- 



I. Specie. — Olio o burro di ca 
eoo. La consistenza di quest'olio eoo 
creto, fornito dai frutto del theobroma ca- 
cao, è maggiore dì quella del sego , ma 
fuodesi assai più facilmente. Preparato di 
recente, ha un leggiero color giallastro , 
s" imbianca invecchiando : il suo sar 
è gradevole, particolare , simile a quello 
del cioccolato : rancidisce facilmente al- 
l' aria. Per ottenerlo, torrefansi i semi di 
cacao, e si preferisce quel delle isole per- 
chè contiene più olio. Separata la buccia 
legnosa dalla mandorla, questa riducesi 
in pasta, e si macina sulla pietra da cioc- 
colato. Se ne spreme V olio in «lue modi, 
facendo bollire la pasta nelT acqua bol- 
lente , sottoponendola al torchio io un 
sacco tra piastre di ferro riscaldate nel 
T acqua bollente. Si fa fondere il burro 
al bagno maria, e consolidandosi si sepa- 
ra dall' arqua ritenuta ; tenendolo fuso 
in bottiglie di vetro lunghe e strette 
quanto basta, perchè si depongano le fec- 
cie; lo si purifica perfettamente ; poscia si 
mette in istampi da cioccolato. R burro 
di cacao adoprasi come medicamento in- 
ternamente ed esternamente. Baumè ne 
preparò delle candele, e parvero bellissi- 
me e di una luce quanto quella della ce- 
ra, peraltro assai meno durevoli. 

II. Specie. —O/io di burro, di no- 
ce moscata. La noce del mjristica mo- 
scata contiene due oli , l'uno volatile che 
ottica si colla distillazione, P altro fisso e 
solido che si ritrae per espressione. A tal 
uopo si mettono le noci moscate ridotte 
già in pasta in un mortaio di ferro caldo 
in un sacco di traliccio , o si spremono. 



Distillando quest' olio per ottenere 
Polio volatile, diviene più consistente, e 
lo si falsifica in tal caso aggiungendoci 
della sugna per dargli la consistenza pri- 
mitiva. Si riconosce peraltro la frode dal 
poco odore che consena. Adoprasi co- 
me medicamento ali 1 interno ed 



III. Specie. — Olio di palma . Si 
ritraggono dal frutto di diversi alberi del- 
la famiglia delle palme alcuni oli che 
hanno la consistenza del burro. In questi 
si conosce il così detto olio di palma , di 
cui si faceva qualche uso in medicina. 
Esso è di colore arancio, di odore e sa- 
pore analoghi a quelli delP iride : sì fonde 
a 29°, si discioglie nelT alcoole più a cal- 
do che a freddo e in ogni proporsi one 
nelP etere solforico. Gli alcali lo saponi- 
ficano senza alterarne il colore. Guibourt 
osservò che quando gli alcali lo rendono 
rosso, ciò significa eh" esso verni 
to rolla curcuma. Estraesi per espr 
ne dal frutto d 1 un albero che alligna in 
Africa ed alla Gniana conosciuto col no- 
me di Htlays Guinensis. 

IV. Specie . — - Olio o burro di 
cocco. Con questo nome si riconosce un 
olio concreto fino a 1 o° sopra lo o°, for- 
nito dal coccus butirracca della famiglia 
delle palme. Esso è pure solubile nelT al- 
coole più a caldo che a freddo : diversi- 
fica dal precedente per 1 odore e U co- 
lore che è bianco di neve. 

V. Specie. — Burro di G alari. Si 
confuse Polio di palma concreto col bur- 
ro di Galon che, secondo V osservazione 
di Giubouri, si trse da un albero della 
famiglia delle sapotee. 
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VI. Spaerà. — Olio di lauro . Sì 
pestano le bacche del baro, si fa bollire 
la pasta in una caldaia coperta con del- 
l' acqua, e ti spreme fortemente il mi- 
scuglio. Viene a galla una materia grassa 
che si consolida col raffreddamento , di 
color verde, di consistenza del burro, di 
odore aromatico dipendente da piccola 
quanU'tà d 1 olio volatile contenuto in que- 
ste bacche. Usa vasi in medicina. Non bi- 
sogna confondere quest* olio con quello 
di commercio composto di sugna, carica 
della materia delle bacche di lauro e di 
quella delle foglie verdi con una lunga 
macerazione. 

SECONDA SEZIONE. 
Oli volatili. 

Gli oli volatili si dissero esserne, spi- 
riti, quintesseme, oli essenziali. 

Sono assai fluidi, di odor forte pene- 
trante, più o meno gradevoli ; hanno un 
sapore piccante, caldo bruciante, talvolta 
caustico. Questi oli hanno per carattere 
distintivo degli oli fissi, quello di poter 
volatilizzarsi senza alterazione ; e sono 
volatili a segno che sfuggono dall'' azione 
del fuoco ; antiche decomporsi, si accen- 
dono prontamente, a motivo della gran- 
dissima quantità d* idrogeno che racchiu- 
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dono, accostando loro un corpo acceso : 
disciolgonsi totalmente ne!T alcoule. 

È nostro divisamento seguir qui Io 
stesso ordine che abbiamo adottato nella 
metodica classificazione degli oh* pertico» 
larmente descritti nella sezione prece- 
dente : per lo che faremo antecedere al- 
cune importantissime generalità ; poscia 
discenderemo air esame speciale che far 
dobbiamo degli oli volatili, tanto pei ge- 
neri che per le specie. 



Natura degli oli volatili 

Non sono su questi oli le nostre idee 
si precise quanto sugli oli fissi. Tuttavia 
ci pare ch'essi non costituiscano un prin- 
cipio immedialo semplice de* vegetali ; ma 
che v*" abbia uu analogia tra la composi- 
zione degli uni e degli altri, sicché questi 
pure sieno formati di diversi principii . 
Alcune sperienze di Proust e Morgue- 
ront rendono verosimile questa opinione. 
Il primo esponendo ad una lenta evapo- 
razione alP aria molti oli volatili delle 
migliori qualità, riconobbe che si forma- 
va pili o men prontamente un sedimento 
cristallino che si può sublimare e discio- 
gliere nelP acido nitrico a 
della canfora. La quantità di questi 
lena da Proust ottenuta fu, 

3a 



da 4 parti di olio di lavanda i, 
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da 7 i/a d* olio di salvia *• 



da 9 5/6 d* olio di maggiorana 



da 16 parli d' olio di rosmarino i. 
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Gioirmi Bro*»n y ch'esaminò U 
materia cristallina dell' olio di timo, non 
concorda con Proust sulla natura di 
questo principio che, secondo lui, non è 
ranfora perchè non si duciuglie nell' aci- 
do nitrico. 

D'altro canto, Mar gite ront, avendo 
esposto diversi oli volatili , e tra tutti 
quelli di menta piperite, di bergamotto, 
di cedro, di cannella, ad un freddo di 
a a° sotto lo tetro (immergendo i vasi 
che K contenevano in un miscuglio fri- 
gorifero), fece alcune osservazioni di qual- 
che importanza. Egli vide formarsi in 
questi oli alcuni leggeri sedimenti, del- 
l' aspetto di aghi capillari o di lamine 
celtiche, o di ramificazioni o di cristal- 
lizzazioni irregolari : vide che questi cri- 
stalli sparivano a 4° sotto lo zero, o si 
liquefacevano fra le dita, e discioglievansi 
nell' alcoole, comunicandogli la proprietà 
dì arrossare la carta di tornasole. 

Osservò inoltre che, per effetto del- 
la formazione di questi cristalli negli oli, 
gli uni perdevano un poco dell' odor 
loro, della loro fluidità, del lor colore : 
mentre gli altri al contrario acquistavano 
nna tinta più carica, e divenivan più flui- 
di che non lo fossero prima di essere 
immersi nel bagno di ghiaccio. H medesi- 
mo autore esaminò del pari alcune picco- 
le concrezioni formatesi spontaneamente 
e col tempo negli oli di finocchio e di 
salvia, e non vi riconohhc i caratteri «Iella 
canfora, ma più presto delle proprietà 
analoghe a quelle dell' acido benzoico. 
Da queste diverse osservazioni pare do- 
versi conghietturare che gli oli volatili 
sien come gli oli fissi formati di due prin- 
cipii : uno suscettivo di consolidarsi e 
cristallizzare, di fare in somma 1' ufficia 
«Iella stearina ; V altro, liquido ad una 
temperatura bassissima che rappresenta 
V oleina degli oli fìssi. Questa ipotesi per 
divenire una certezza, abbisogna di nuo- 
ve sperienze più precise di quelle che 
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finora si fecero. Sarebbe, per esempio, 
mestieri, come osserva molto assennata- 
mente Chevreul, assicurarsi : i .° se le 
materie cristallizzabili degli oli volatili vi 
sieno interamente formate, oppure non 
sien che il prodotto della loro alterazio- 
ne ; a.° cercar che questi oli si evapori- 
no in parte soltanto in un' atmosfera più 
o meno rarefatta, ad una temperatura di 
zero od un poco sopra, servendosi di 
un apparecchio che comunichi con una 
tromba pneumatica, mediante la quale si 
rareferebbe V aria a piacere, ed accele- 
rerebbe*! 1' evaporazione. Questo metodo 
permetterebbe di giudicare se la tensione 
del prodotto sia uguale a quella del re- 
siduo ; 3.° investigare se gli oli \ ululili 
di odore si spesso diverso non Io doves- 
sero a dei principii stranieri alla loro 
natura ; 4. 0 vedere se il color particolare 
e distintissimo di alcuni oli volatili non 
dipendesse da un principio straniero alla 
sostanza oleosa, potendosi supporre, die- 
tro T osservazione di molli chimici, che 
alcuni si scolorino all' aria e altri cangino 
color distillandoli colle dovute precau- 
zioni. 

Compositione elementare. 

Noi non sappiamo sulla composizio- 
ne degli oli volatili che quanto ci appre- 
sero colle analisi loro de Saussure ed 
Houton-la- Biliardiere. 

Quest'ultimo non analizzò che Polio 
di terebentina rcttificalissiino. Trovollo 
composto in peso di ? - J'< «li carbonio, 
e 1 a,3 d' idrogeno : si può quiudi con- 
dii udere che un volume di vapore d" es- 
senza esser debba formato dì 3 volumi 
di vapor di carbonio e di 4 volumi di 
idrogeno percarbonato. Questo risulta - 
mento in peso concorda esattamente eoa 
quello ottenuto da Saussure dall' olio 
medesimo. Devesi inoltre a de Saussure 
V analisi di altri sette oli vaiatili, di cui 
eccone i resultati : 
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Carbonio, idrogeno. Ossigenò. Awto. 



di cedro 
di terebent. rettificata, 
di lavanda rettificata . 
di rosmarino rettificalo 
<r anici comune 
Manici 
di rosa 

di rosa concreta 



. * ■ 



86,899 
77,688 
75, 5o 
8a, ai 
76,487 
83,468 
8a,o53 
86,743 



ia,3a6 
11,646 
11, 07 

9 ,35a 
7,5 3 1 
1 5.1 24 
14,889 



»» 
» 

i3, 07 

7> 7 3 
i3,8ai 

8,54i 

3,949 

»» 



Veggiamo da queste analisi che il 
predomina negK oli volatili a 
formare quasi sempre più dei 
quattro quinti ; che dopo il carbonio 
r idrogeno è il principio più abbondante ; 
che la più parte di questi oli contengono 
una notabile quantità d' ossigeno, e che, 
ali" axoto, vi sì trova esso in così 



0,775 
o,566 
o, 36 
o, 64 
o, 34 

o, 46 
0,874 

M 

d' iride ; 



radici di sassafras e di 
nei legni di sandalo, di abete ; nelle cor- 
teccie di cannella, di cassia-lignea ; nel- 
le foglie di salvia, di menta, di issopo; 
nei calici del garofano, della rosa e di 
tutte le labbiate ; nei petali del fior di 
arancio, delta camomilla e delle gigliacee *, 
negli stimmi dello zafferano : nella pianta 
poca quantità, che sarebbe quasi da ere- 1 esterna dell' 1 inviluppo corticale dei semi 



dere eh' esso provenga da materie stra- 
niere a questi oli, e che ne alterano la 



• Sede. 



gli oli fissi a 
costantemente, o nella sostanza medesima 
del seme , cioè nel perisperma o nel 
T embrione, nella polpa del frutto o pe- 
ricarpio, e mai nelle altre parti del vege- 
tale, così, per lo contrario, gli oli volatili 
possono esistere in tutte le parti dei 
vegetali indistintamente, fuorché neir in- 
terno dei semi. In fatti ve n' ha nelle 



dell' ombrellifere; nella corteccia dei frut- 
ti del genere cilrus. Alcune piante, come 
l'angelica, contengono olio volatile in tut- 
te le loro parti fuorché nelle sementi. 

Proprietà Jisiche. 

Tra le proprietà, due attraggono la 
nostra attenzionef e sono il colore e la 
densità. Il colore perchè essendo assai 
vario, sovente molto distinto in alcuni 
oli volatili, può servire a far conoscere 
gli uni e gli altri : il secondo, perchè pa- 
ragonali fra loro, gli uni cadono al fondo 
• tali" acqua, gli altri rimangono a galla. 



Quadro de* coloi 

- 

Oli volatili bianchi. 

Olio di finocchio. 

— di semi d' anici. ' 

— di radici di carlina acaule. 
Da. tTAgric., 17* 



1 che offrono diversi oli volatili 

Olio di copaibe. 

— di radici d* enula. 

— di foglie di melissa. 

— di terebentina. 

— di rosmarino. 

— di rosa.* 

5 
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Oli volatili gialli. 

Olio di radici di calamo 

— di pimento. 

— di aneto. 

— di bergamotto. 
~- di mirto. 

— di carvi. 

— di amomo. 

— di caprifoglio. 

— di cannella. 

— di cedro. 

— di coclearia. 

— di zafferano. 

— di cubèbe. 

— di cornino. 

— di cascarilla. 
- — di galnnga. 

— di issopo. 

— di lavanda. 

— di radici di levistico. 

— di moscata. 

— rli maggiorana. 

— «Iella resina di lentico. 

— ili menta piperitc. 

— di radici *Y ipposelino 

— ili puleggio. 

— dì ruta. 

— di ginestra. < 

— di sandalo bianco. 

— ai saoina. 
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Olio di 

— di santoreggia. 

— di timo. 

— di zenzero. 

Oli volatili bruni. 

Oli di semi d' anici e 

— della corteccia dei laurus cuh- 

baban. 

— delle bacche del laurus nobilis. 

— de' fiut i di dittamo. 

— delle radici d' 

nanthum. 



OU 



Oli di petali di camomilla. 

— «Iella pianta di matricaria 

— della radice di zedoaria. 

Oli volatili verdi. 

Olio di foglie <!' assenzio. 

— di quelle di meleleuea 

dron. 

— de' semi di ginepro. 

— di foglie di salvia. 

— - delfa radice di valeriana. 

— de 1 fiori di millefoglio. 

— «li foglie di petrosemolo. 



Lewis e Teodoro de Saussure sono i soli chimici che si occuparono a 
determinare la densità di un gran numero d' oli volatili ; e n* ebbero i resul- 
tati seguenti : 

Lewis. T. de Saussure. 



Olio di tassa fras • i>°94 

— di cannella i,o35 

— di bullette di garofano. . . . i,o34 

— di finocchio O i097 

— di nneto °>994 

— di pnlcpgio °?97* 

— di cornino * , - • , . «N975 



V 

» 

V 
» 
M 
* 
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Lewis. T. de Saussure 



olio ai 

— di 

— di tanaceto . . 

— di temi di carvi. 



,di rosmarino 
di bacche di ginepro 
di arancio . 
di 
di 

di ama . 
di lavanda 



o>97 5 
0,948 

0,940 
0,940 
o,93C 
0,934 
0,911 
0,888 

o,79 2 
0,000 

0,000 

0,000 



» 

M 



0,886 a i5° 



0,886 a 22* 
0,847 id. 
0,985 a 2 5" 
0,898 a 20" 



Esposti a contato dell 1 aria e del- 
l' ossigeno, si inspessiscono o perdono il 
loro odore : alcuni, come quelli di menta 
pi perite e di sabina, secondo T r ogel, si 
imbiancano \ altri, come quelli di camo- 
milla, passano 'tal!' azzurro al giallo : ve 
n'hanno che depongono delle materie cri- 
stalline, da Margueronl riguardale come 
acido benzoico, e da Proust paragonate 
alla canfora. Tutti sembrano divenir aci- 
di, o più capaci di arrossare l'azzurro di 
tornasole, quando sono stati esposti al- 
l' aria. De Saussure si occupò di cono- 
scere le alterazioni cui soggiacciono gli 
oli \ ohi 1 ili a contatto dell' ossigeno ; egli 
trovò die V olio concreto d 1 anici assorbì 
1 56 volte il suo volume di gas ossigeno 
in due anni, e l'olio di lavanda 52 volte 
il suo. volume in 4 11 1 l ' inverno, for- 
mando il primo 56 volumi di gas acido 
carbonico e il secondo 2 volumi soltan- 
to, senza tracce di acqua : essi perdono 
dunque del carbonio, e non perdono 
punto d 1 idrogeno. Che diviene Y ossige- 
no eccedente alla formazione dell 1 acido 
carbonico, se non compone dell' acqua 



| unita all' olio ? Lo stesso chimico ci assi- 
curò che gli oli volatili possono assorbire 
altri gas, fra 1 quali 1" ammoniaca. L" olio 
di lavanda assorbì (ino 47 volte il suo 
volume di questo gas. 

Gli oli volatili agitali , e più anche 
stillati coli 1 acqua, si disciolgono bastan- 
temente perchè l 1 acqua ne ritenga il sa- 
pore e l 1 odore. Simili combinazioni si 
dicono acque aromatiche. 

Disciolgunsi couipiulamcnlc nell'al- 
coolc, e le loro dissoluzioni si dicono spi- 
riti, tinture, acque spiritose, elisiri, al- 
cooìati. Sono semplici o composte se- 
condo che sono cariche d' uno o più oli. 

L 1 etere solforico forma cogli oh* 
volatili le così dette tinture eteree. 

Gli oli volatili si uniscono pure a 
molte sostanze, come il solfo, il fosforo, 
la canfora, il caoulchouc, le resine, i bal- 



i, gli oli fis- 



sami, il burro, Io 
si, ec, co 1 quali si compongono de 1 medi- 
camenti o preparazioni per le arti, come 
sono le vernici. 

È noto con quanta facilità gli oli 
fìssi e gli alcali si combinino e formino 
de 1 saponi. Si dee dire il contrario degli 
oli volatili, i quali non formano che com- 
binazioni effimere. Il sapone di Starkey, 
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preparato con olio di trementina e potas- 
sa, che fu dagli antichi tanto studiato, e 
P acqua di luce, eh' è la uniunc dell'am- 
moniaca còlP olio etereo di succino, non 
riescono che imperfettissimamente. 

Gli acidi hanno su questi oli un' a 
zione maggiore, e non sempre la stessa. 
Achart compose un sapone acido con 4 
oncie d'olio di trementina e 5 onde di 
acido solforico concentrato, versando l'o- 
lio a poco a poco, non aggiungendone che 
quando il miscuglio sia raffreddato, e con 
tinuamente agitando. Ottenne una massi 
bruna che stemperò e fece bollire coll'a- 
cqua per privarla dell' eccesso di acido 
Questo sapone è totalmente solubile nel 
1' acqua e nell' alcoole ; gli alcali lo de- 
compongono impadronendosi dell' addo. 
Ciò che v' ha di osservabdusimo è che 
F olio di trementina separalo da questo 
sapone ha la proprietà di combinarsi 
prontamente colla potassa. L' acido nitri- 
co concentrato agisce fortemente sull'olio 
di trementina, e lo riduce in una specie 
di resina. Un miscuglio dello stesso addo 
fumante e di acido solforico concentrato, 
nella porzione di 3 parti del primo, e una 
del secondo, versato sulla metà del suo 
peso d' olio di trementina, Io ioGam 
istantaneamente e compiutamente. L' ad- 
do idroclorico si combina cogli oli di tre- 
mentina e di cedro, li solidifica in parte 
e li rende cristallizzabili. Dopo la pubbli- 
cazione di questo articolo, Houton Labil- 
ìardiere fece alcune sperienze, dalle quali 
risulta che quest' addo si unisce all' olio 
in due proporzioni : la combinazione al 
massimo, che è liquida, la combinazione 
al minimo, che è solida. Quest' è la can- 
fora artificiale, la cui composizione può 
rappresentarsi per 3 volumi d' olio di 
trementina e a di acido idrodorico. 

U valore degli oli volatili fa che 
vengano dalla cupidigia falsificati. Ado- 
peranti sostanze di poco valore che si 
con essi, come sono 
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gli oli fissi, r alcoole, e gli oli 
minor prezzo, come quello di trementina. 
I primi si riconoscono facilmente imbe- 
vendone la carta e riscaldandoli, perchè, 
Polio volatile dissipandosi, rimane sulla 
carta V olio fisso. L' alcoole si riconosce 
essendovi in quantità considerevole, per- 
diè, unito coli' acqua, formasi una nube 
che ne manifesta la frode. L'olio dì tre- 
mentina si manifesta facilmente alf odore 
quando si stropicria fra le dita, o se ne 
espone una tela imbevuta all'aria. 



Gli oli volatili estraggonsi a 
renza colla distillazione nel!' acqua. Po- 
trebbesi eccettuare l'olio di cedro, come 
diremo parlando di esso. Mettonsi nella 
cucurbita di un lambicco le piante o le 
parti di esse dalle quali si vuole trar 
l'olio. Aggiungesi quant' acqua basta per- 
chè sieno sommerse : si adatta al capitello 
un serpentino ed un recipiente, e si stil- 
la. L'acqua, ridotta io vapori, trae seco 
I' olio, il quale non si volatilizzerebbe da 
sè che a i5o o i6o.° Gli oli meno vo- 
latili esigono che aggiungansi all'acqua 
delle sostanze saline per aumentarne la 
temperatura oltre i ioo.° L'acqua lim- 
pida diviene lattidnosa raffreddandosi per 
la separazione delle parli oleose che ten- 
dono a raccogliersi alla superficie o al 
fondo. A tal uopo si adopera il così det- 
to recipiente fiorentino, costruito in modo 
che gli oli più leggeri o più gravi raccol- 
tomi separatamente dall'acqua. I piti 
leggeri rimangono nel collo del recipien- 
te, mentre P acqua cola da un tubo late- 
rale ; i più gravi si raccolgono al fondo, e 
l' acqua si separa ugualmente dal tubo 
laterale. L' acqua aromatica , trattone 
l' olio, si adopera in nuove distillazioni ; 
perchè, essendo saturata di olio, se ne 
ottiene cosi maggior quantità. Quando, 
dopo il raffreddamento, tutto V olio si è 



riunito alfe superficie o nel fondo, lo si 
separa dall' acqua versandolo in un im- 
buto, il eui tubo sia lungo e stretto : ot- 
turasi il foro col dito, e si lascia passar 
prima P acqua se P olio è più leggero, o 
prima P olio se è più grave, e a tal modo 
si separano P uno dalP altro. 

Si possono dividere gli olì volatili, 
rispetto alla loro consistenza, in /lue ge- 
neri : P nno dà quali comprende gli oli 
fluidi, P altro gli olì concreti. I primi 
conservano la loro fluidità fino a io° 
sotto lo aero ; i secondi si congelano 
dai 1 5 in poi fino a 0° sotto lo zero. Ci 
limiteremo aty> descrizione di quelli che 
sono più utili alle arti ed alla medicina. 

PRIMO GENERE 

Oli volatili fluidi. 

I. Specie. — OVo od essema dì tre- 
mei.tina. Questo è P olio vaiatile più ge- 
neralmente usato. Lo si trae colla distil- 
lazione dalle trementine o materie resi- 
nose che trasudano dalle incisioni fatte 
dai tronchi di alcuni alberi coniferi, come 
il pistachia iercbinthus ed i pinus balsa- 
mo ca, larix picea, syhestris. L' essenza 
di trementina più stimata per uso medi- 
co traesi dagli abeti e dai larici ; quella 
dei pini si considera d* inferior qualità. 
IV olio di trementina è tanto più fluido 
e leggero che venne stillato ripetutamen- 
te. E quasi scolorito, di odor forte dis- 
aggradevole, di sapor acre e bruciante ; 
comunica alle urine di quelli che ne re- 
spirano P odore per qualche tempo, o ne 
prendono internamente, un odoie sensi- 
bilissimo d'i viola, che prova aver esso 
un* azione sui reni e stme vie urinarie ; 
il suo vapore è mortifero, secondo gli 
sperimenti di Fauquelin, il quale osservò 
che un uccello, posto in un" aria saturata 
di questo vapore, non risse la terza par- 
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te del tempo di quello che sarebl* du- 
rato nelP aria comune. Egli trovò inoltre 
che il fosforo non arde nelP aria saturata 
dì questo vapore. L' olio di trementina 
bolle a i5o o 160° R. : il suo vapore, 
fatto passare attraverso un tubo rovente) 
ridurrsi in carbone e in idrogeno carbo- 
nato. Secondo Labilhtrdiere, un volume 
di quest' olio in vapore è formato di 4 
volumi d' idrogeno percarburato, e di a 
volumi di topo re di carbonio : si inspes- 
sisce all'* aria, diviene giallo e sì resinifi- 
ca. Priestley fu il primo a conoscere che 
all' aria quest' olio assorbiva dell' ossige- 
no ed anche dell' azoto. De Saussure si 
assicurò che in quattro mesi un volume 
di olio assorbe ao volumi di ossìgeno, ed 
1 solo volume di azoto, producendo 5 
volumi dì acido carbonico. L'olio di tre- 
mentina disciogliesi nelPalcooIe, e ne 
viene dall' acqua precipitato. L' etere 
solforico lo scioglie parimente. Riguardo 
all' azione che gli acidi e gli alcali eser- 
citano sopra di esso, ne abbiamo parlato 
testé : il solfo ed il fosforo si disciol- 
gono facilmente a caldo nelP olio dì tre- 
mentina. Quesl' è anche un mezzo che 
può usarsi per ottenere questi corpi cri- 
stallizzali. Discioglie facilmente la cera e 
le resine, e si preparano alcuni encausti 
con cui si dipingono i pavimenti di ta- 
vola e delle vernici dette alT essenza : 
colle quali si dipingono o si verniciano 
alcuni utensili. L'olio di trementina entra 
nella così detta essenza vcstimentale per 
togliere le macchie di unto dei vestiti. 
Finalmente , serve anche nelP illumina- 
zione a gas. 

II. Specie. — Olio volatile od es- 
senza di cedro. Quest' olio, e similmente 
quelli di cedrato, di bergamotto , di li- 
mone, <ì" arancio, e in generale dei frutti 
di tutte le specie del genere citrus , può 
estrarsi in modo diverso che colla distil- 
lazione. Trovandosi P olio nella esterna 
corteccia del frutto, si può ottenerlo per 
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espressione. A tale* oggetto grattugiasi il 



giallo della corteccia, e si spreme tra din 



lastre di marmo o di vetro , raccogliendo 
P olio che ne cola . Gli oli di cedro 
estratti per distillazione, e per espressione 
hanno proprietà diverse. Onesto ha un 
odor più soave, non è affatto limpido . e 



si altera facilmente : P altro è limpido 
meno alterabile. L 1 olio di cedro ha un 
odore squisito, un color giallo, un sapore 
gradevolissimo ; esposto ad un freddo dì 
1 1° R. depone de 1 piccoli cristalli. Im- 
merso per due ore in un miscuglio frigo- 




rifero a — aa°R. quest'olio, per le 



osservazioni di Slargueront, ri separa in 
un liquido acquoso acido di color d'ambra, 
ed in cristalli bianchi , acidi , che di \ ri- 



solubili nelP alcool e e non infiammabili 
per la vicinanza di un corpo acceso. S 
congela ad alcuni gradi al di sotto dello 
zero e comportasi col gas acido idroclo- 
rico all' incirca come P olio di 
na : assorbe una quantità di gas quasi 
uguale alla metà del suo peso, e si tras 
forma in un magma di cristalli laraello- 
si bianchi ed iridescenti ; si separano dal 
liquido giallo che li bagna mettendoli 
sopra un feltro, e comprimendo la parte 
solida in fogli di caria bibula. Saussure 
che ne fece Pcsperimento, riconobbe die 
i cristalli separati dal liquido hanno hi 
forma di prismi retti a 4 piani compres- 
si. Questi cristalli scipiti, insolubili nel- 
P acqua, solubili nelP alcoole , fusibili 
4i°, si sublimano senz'alterazione, si 
decompongono coli" acido solforico che 
ne separa P acido idroclorico, e sembrano 
una combinazione tP una parte di que 
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tare i medicamenti, adoprasi a lavar le 
macchie di grasso sulle stoffe, oosliluen- 
lo la essenza vesti mentale, che si pre- 
para in Italia, in Portogallo e nella Fran- 
cia meridionale. 

DI, IV e V. Specib. — Oli di ce- 
irato di arancio o di bergamotto. Que» 
sti oli di odore e di 
gonzi pure coli 
sione. Si preparano negli 
servono ai medesimi usi. 

VI. Specie. — Olio di fior (Taran- 
ti nerolL Quest'olio, preparato colla 

e, è d* un giallo arancio, di sa- 
pore aggradevole, di odore soavissimo e 
leggero . Adoprasi comunemente 
nelle arti del profumiere e del distillato- 
re, nonché in medicina. 

VII. Specie — Olio di rosmarino. 
Esso è senza colore e assai fluido. Divie- 
ne ancor più fluido rettificandolo : il suo 
odore è estremamente forte. 

Vili. Spbcie. — Olio di lavanda. 
Si prepara abbondantemente nei diparti- 
menti del mezzodì; il suo colore è giallo 
cedro, il suo odore è forte penetrante . 
Questi oli pel loro forte odore si falsifi- 
cano con quello di trementina. 

IX. Specie. — Olio di cajeput. Si 
estrae colla distillazione dalle foglie di un 
albero indigeno delle Molueche , il mela- 
leuca leucodendron ; ha un odor forte , 
non disaggralevole e un sapore piccante. 
E limpido, leggero e di color verde che 
a dicesi talvolta artefatto con sali di rame. 
Questa falsificazione sarebbe facile a ri- 
conoscerla. A dop cavasi in medicina e n 
conservare le collezioni d' in&ettologia. 
X. Specie. — Olio di cannella (lau- 



st' acido e quattro di olio. QuesP è ve- \rus cinnamomwnj. Ve n'hanno di due 



rosimilmcnte una combinazione al mini 
il liquido è uno coni 
binazione al massimo, come dimostrò / 



sorta in commercio, l'uno della cannella di 
Ceylan, P aldi della cannella di China. 
Il primo è assai stimato, e vale quai- 
biUardiere riguardo all' olio di treurtenti- tro volte più del secondo, il cui odor».' 
na. Oltre all' uso che si fa dell' olio di è mollo meno soave. Ambidue hanno 
cedro nella profumeria, e per aromatiz- un sa por piccante e caldo ; si falsifì- 
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eano coli* alcoolc. Sono più pesanti dol- 
r acqua. 

XI. Spbcìb. — Olio di garofano, 
(caryophyìtus aromaticus). Il suo colore 
è brunastro, il suo sapore piccante , cal- 
do, che brucia ; è piò grave dell* acqua. 
Adoprasi nella carie dei denti. 

XII. Specie. — Olio di sassafras. 
Il suo sapore è piccante, caldo , il suo 
colore di ambra ; è più grave dell'acqua. 

XIII. Specie. — Olio di legno ro- 
dio. Il suo colore è giallastro , il sapore 
Corte, T odore aromatico gradevolissimo , 
ed è più grave delP acqua. 

XIV. Specie. — Olio et assenzio. 
Ha un sapore piccante amatissimo ; non 
è molto fluido, il suo colore e verde-ca- 
rico, che, secondo Baumè , dipende da 
un principio resinoso volatittzzatosi colla 
distillazione. 

XV. Specie. — Olio di menta pi- 
perite. Traesi colla distillazione delle fo- 
glie di questa pianta ; è di color giallo 
traente al rosso, leggerissimo. Pelletier 
osservò che, provando una lieve altera- 
zione, diviene concreto e cristallizza a 4° 
sopra lo zero. L'ocqua aromatica di que- 

isasi frequentemente in rae- 
*. 

SECONDO GENERE 

i 

Oli volatili concreti. 
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carta bibula , oppure mediante I alcoolc, 
che non dìscioglic sensibilmente la parte 
solida. Secondo Saussure , 1 cristalli se- 
parali dal liquido non si liquefammo che 
a 5 3° almeno. Adoprasi come cosmetico 
in alcuni liquori spiritosi. 

II. Specie. — Odo d'anici (ani- 
sum pimpinella.) fi bianco, piccante, di 
odore piacevole ; congelasi* in parte a 
i8.°La parte concreta si separa facil- 
mente dalla liquida comprimendolo tra 
carta bibula. Essa forma i 5/4 dell'olio; 
è bianca, dura, granellosa, un poco più 
più grave dell' acqua : quando comincia 
a rancidire, perde la proprietà di cristal- 
lizzare. Serve alla preparazione di alcuni 
liquori, e per aromattizzare qualche me- 



I. Si i. eie. — Olio di rose, Lo si 
ottiene stillando coli' acqua ì petali, e 
specialmente i calici della rosa. La specie 
che ne fornisce di più è la rosa detta pore di canfora. 



III. Specie. — Olio di finocchio. È 
atto a divenir concreto, e cristallizzare 
jome quello d' anici, per altro a — 5°. 

IV e V. Specie. — Olio di carvi 
e di cornino. Ambidue di color giallo di 
edro, solidi ad alcuni gradi sopra lo 
zero. 

VI. Specie. — Olio d* enula (inu- 
la helenium.) Di tulli gli oh' volatili que- 
st' è forse il più facilmente congehibile e 
si consolida a 1 5° sopra lo o p . Ottiensi 
colla distillazione della radice nell'acqua. 
A proporzione che si separa dall' acqua, 
rappigliasi in una massa bianca cristaUi- 
onda volla, riprendo 
la prima solidità. Si volutilizza senza su- 
blimarsi, come la canfora e V acido ben- 
zoico. Si discioglie nell' alcoole, e l'acqua 
ne l<t precipita senza che abbia alcun sa- 



VII. Specie. — Olio di serpillo. 
Sessanta libbre di serpillo in fiore forni- 
rono a Baumé quattro grossi <F olio vo- 
latile assai verde, della consistenza del 



moscata o rosa sempervirtns. Quest'olio 
è scolorilo, talvolta d' un bianco legger- 
mente roseo; viene trasportato dal Levan- 
te e da Tonisi in piccoli fiaschi. È uno 
degli oli più facilmente congelatili al di 
sopra dello o", come a i©°, congelandosi 
in parte. In tal caso si separa la porzio- 
ne solida dalla fluida , spremendolo in un olio concreto di consistenza burrota, 



VIII. Specie. — OUo dei fiori di 
noce. Distillasi coi fiori del noce, ed è 



> 
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bianco e inodoroso. La 
odore iu un olio volatile c una 



TERZi SEZIONE. 

Abbiamo collocato in questo luogo 
con Laugier ( Dictionn. dei arts et mei.) 
le sostanze cui diedesi il nome di o/i, le 



li precedenti. Tali sono : i.° gli oli 
animali per le loro proprietà mollo si- 
mili agli oli fissi dei vegetali, che sovente 
si adoprano agli usi medesimi. Ne diffe- 
riscono peraltro, quanto all'origine, e 
perchè hanno un odore forte e spiacevo 
le che dipende da principii particolari 
che non esistono negli oli vegetali ; a. 
gli oli preparali o composti' che sono oli 
fissi impregnati artificialmente di materie 
straniere ; 3.° gli oli ottenuti colla d 
composizione delle sostanze vegetali o 
a fuoco nudo, detti oli empìreu- 
liei o pirogenati. 



Oli 



Questi oli sono sovente tratti per 
decozione nel!' acqua, o per espressione, 
da diverse parti di animali marini. I ce- 
tacei, come le balene, i delfini, le foche, 
ne forniscono abbondantemente. Trag 
gonsi anche molti oli da alcuni pesci, co- 
me dalle aringhe. 

Olio di balena. Il lardone che lo 
contiene, tagliasi a pezzi, e mettesi in 
grandi caldaie con bastante quantità d' a- 
cqua per impedire che bruci : Polio che 
se ne separa con una cottura di tre ore, 
si cola per una tela in grandi tinozze 
piene di acqua ove si depura. Uua bale- 
na produce 4° ed anche 100 botti di 
olio. Quest' olio di sapor rancido ado- 
prasi per V illuminazione, per far sapone, 
e ad altri usi. Quello che si vende iu 
commercio sotlo il nome di olio di bale- 
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i on, è sovente un miscuglio di altri oli di 
cui passiamo a parlare. 

Olio di Jis clero ( physeter macro- 
cephalus ). 11 grasso di questo cetaceo 
>eno olio di quello di balena ; si 
prepara allo slesso metodo, da esso sepa- 
rasi la maggior quantità della materia 
detta impropriamente spermaceti, com- 
posto d? un corpo grasso poco saponi- 
ficabile, e particolare, cui CWeid diede 
il nome di cetina. 

Olio di foca. D grasso delie foche 
fornisce un olio più chiaro, di gusto me- 
no ingrato dei precedenti. 

Olio di me/ita%o. Traesi molto olio 
dai fegati del merluzzo ; basta a tale og- 
getto tenerli esposti all' aria in botti : 
giunti ad un certo grado di corruzione, 
T olio si separa da &è ; adoprasi nelT il- 
luminazione, e ad ungere i cuoi, per cui 
conviene meglio di quel di balena. 

Olio di aringa. Per estrare 1' olio 
dalle aringhe, mettesi in grandi caldaie 
uautità di aringhe e d' acqua, e 
cuocere finché sono stemperate; 
allora si getta dell' acqua fredda, 1' olio 
rimane a galla, e lo si raccoglie. Questo 
olio mettesi in botti, ove depone le ma- 
terie straniere più pesanti, e si separa 
dall 1 acqua ritenuta : poscia si depura 
dalle sostanze leggere colla feltrazione ; 
si mette in barili. Più che V aringa è 
grassa e resca, più d' olio raccogliesi e 
li miglior qualità. Principalmente in Isve- 
zia se ne trae moltissimo. La materia ri- 
masta al fondo delle caldaie si dà a 1 por- 
ci. Quest' olio è preferibile a tutti gli olì 
di pesce ; ma è troppo fluido per la pre- 
parazione de' cuoi. 

Olio di porco marino. Si pesca 
quest'animale a solo oggetto di trarne 
r olio che cola dal fegato esposto all'aria, 
giunlo a un certo grado di alterazione. 

Olio di piede di bue. Estraesi an- 
che daUe frattaglie de' buoi, delle vacche 
e dei montoni un olio animale, bianco, 



■ 
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s«wa**>dore, utilissimo nelle arti, 
doto buWre eoJP acqua, finché sieno per- 
fetta inente cotte. Tolgonsi P olio ed il 
grasso che vengono a galla, e gettansi in 
una seconda caldaia con dell* acqua pros- 
sima a bollire, ove si lasciano ventiquat- 
tr'ore, acciocché depongano le materie 
grossolane ; scorso questo tempo , P olio 
chiaro giallo si trae dalla caldaia aprendo 
un robinetto. QuesP olio si metti 
terza caldaia con nuova quantità di acqua 
calda, acciocché il grasso mesciuto non si 
possa congelare ; a 4 ore dopo si lascia 
freddare y'ù grasso si congela e si separa, 
e P olio fluido si trae per dei n 
questo é P olio molto usato nelP illumi- 
nazione. 

1/ olio di pesce, secondo le spe- 
i ienze «li Chevreul sopra quello del del- 
fino, è composto come gli altri oli di olei- 
na, e <1" una sostanza che colla saponi 
fi razione fornisce, oltre il principio dolce 
e gli, acidi oleico c margarico, un acido 
particolare detto delfinico: in ciò diver- 
sifica dalla stearina . Indipendentemen- 
te da queste due sostanze ve n hanno 
altre quattro , cioè un pincipio volatile 
che ha P odore del pesce, un principio 
volatile che ha P odore del cuoio prepa- 
rato colP oliò di pesce ; finalmente, un 
principio colorante giallo ed una materia 
c ristallizzo! «ile analoga alla cetina 




Oli 



PllEPAIUTI. 



Si è detto che gli oli fissi si com- 
binano facilmente cogli oli volatili, colle 
resine e con altre sostanze contenute nei 
vegetali e negli animali , come la cloro- 
filla, lo spermaceti, i grassi e gli oli ani- 
mali, ec". Si profittò di qucs'e proprietà 
per disunire negli oli fissi una o più di 
t&i sostanze, e farne delle preparazioni 
medicinali, oppure Hsatc nella profu- 
meria. • 



In farmacia si fanno iufooderc di- 1 luce. Non si conosce 
Dà. cT dgric.y 1 7* 
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verse - piante aromatiche negli oli fissi, 
come la camomilla,* la menta, il meliloto ; 
si fanno talvolta bollir questi oli con cer- 
te piante, i quali si caricano della parte 
verde o clorofilla, o di altri principi! : 
ma tutti questi oli 



scro sepolti nelP o 

Oli empireuniatici o pirogenati. 
Distillando a fuoco nudo in un apparato 
conveniente le materie organiche in modo 
di decomporle, ottiensi, fra gli altri pro- 
dotti, un olio tanto piò colorito e più 
denso quanto più la decomposizione é 
inoltrata. Se la materia organica non 
contiene azoto, P olio empireumatico tro- 
vasi unito alP acido acetico, ha un odore 
disaggradevole, ma non fetido. Nel caso 
contrario, P olio ottenuto ha un fetore 
insopportabile, e stilla unitamente alPam- 
moniaca. 

Olio del Dippelio. Gli oli empircu- 
matici lavati per separarne le materie so- 
lubili nelP acqua, e sottomessi a diverse 
distillazioni , abbandonando ogni volta 
una materia fissa rarbonosa, e finiscono 
col divenire coloriti, fluidi e leggieri. Così 
rettificati sono simili a quelP olio tanto 
famoso che Dippcl preparò il primo stil- 
lando venti volte di seguito P olio empi- 
reumatico fornito dalia distillazione a fuo- 
co nudo del corno di cervo. Si abbre- 
via P operazione stillando P olio empireu- 
matico colP acqua, e non ritenendo ogni 
volta che una piccola quantità di pro- 
dotto. Con tal metodo si può ottenerlo 
secondo fìaumè in tre o quattro distil- 
lazioni. Da ciò si potrebbe conchiudere 
che per ottenere P olio rettificato deb- 
basi separare una materia oleosa, meno 
volatile, che verosimilmente riuiauc nel 
residuo, quando non si raccoglie che la 
prima porzione 'dello stillato. QuesP olfo 
è fluido, scolorito, di odor forte pene- 
trante, di sai ore disaggradevole, volatilis- 
simo, chi; .iìvien bruno a ontatto della 

la composizione 
6 
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di Dippelio : se contiene del- 
l' 1 atolo , come si dovrebbe supporre , 
converrebbe conoscerne le proporzioni 
per istabUire in che consista la differènza 

P acido idrocianico. Fu usato lungamente 
in medicina, nelle affezioni' 
c nella epilessia. 

Olio di petrolio. Se, 
idee più generalmente adattate dai natu- 
ralisti, i bitumi sono prodotti dalla de- 
composizione di grandi ammassi di ve- 
getali e animali sepolti nella terra, sem- 
bra che potrebbe»! considerare P olio di 
petrolio, di nafta, ec., come specie di oli 
pirogenati. 

OLIO ANIMALE. 

Dicesi così r adipe, detto più co- 
munemente grasso e grascia. 

OLIO DI TREMENTINA. V. Abetb. 

OLIO DI SASSO, j v Petrouo 

OLIO MINERALE. \ 

OLIO DI VETRIOLO. V. Acido 



OLIVO. 



i. Un oggetto prezioso fra le pro- 
duzioni del territorio Toscano, P olivo 
mancava, non ha molto, <!' una storia 
compiuta del suo modo d' essere fra noi, 
e d" una luminose dottrina che ne pre- 
scrivesse la più vantaggiosa cultura. Col 
pevoli della stessa indifferenza per la pro- 
sperità nazionale che Columella rimpro- 
verava ai Romani (i), noi abbandonava- 



te) Ego satis mirar i non possimi, 
quid ita dicendi cupidi seligunt orato- 
rem, cujttS imitetur eloquentiam ; men 
surarum et numerorum modum rimari 
te*, pian taf disc i piume' r.onsentcren tur 
magistrunt; vocis, et cantus, modulato- 
rem nec miaus corporis gttticulatorem 
scrupulositaime requirunt saUationis, et 
musicae rationi studiosi : ìtaque , qui 
aedificare velini, fabros et archi tee tos 
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mo alle vicende ed alP incertezza d' una 
cieca abitudine una delle sue prime ri- 
sorse. 

a. L'illustre Società dei Georgofili 
riconobbe questo torto, e meditò di ri- 
pararlo (i). Diviso P importante proble- 
ma nei numerosi elementi, essa ne pro- 
mosse la pubblica discussione, lusingando 
col doppio onore delia sua approvazione 
e dei suoi premii tutto ciò che di più 
perfetto fosse resultato dal loro partico- 
lare sviluppo. 

3. Frattanto essa stabilì 3 primo di 
questi clementi nella descrizione delle di- 
verse varietà della pianta in questione 
>lli vate in Toscana, nella reeognizione 
dei loro nomi, ec. (a). Ella volle, prece- 



advocent ; qui navigia mari concredere, 
gubernandi peri tos ; qui bella moline, 
armorum, et militine gnaras, et, ne sin- 
gula persequar, et studio, quod plus age- 
re velint; consultissimum rectorem ndhi- 
beant: deneque animi libi qnisque for- 
ma torem, praeceptoremqu* virtù tir è cetu 
sapicntium arcetsat ; sola res rustica, 
quae sine dubitatane proxima, et quasi 
consanguinea sapientiae est, tam discen- 
ti hus egeat quam magistris. De re rustie. 
Lib. I, cap. I. 

(■) Che Ule fosse V opinione ed il de- 
siderio dell' Accademia, Io indicano le stes- 
te espressioni, con le quali està lo annun- 
zia ; cioè u d'ottenere in più parti una 
» storia compita, e bene accertata di totto 
w ciò che interessa una pianta tanto pron- 
ti cna «Ila Toscana. » Ved. Atti della fi 
Società, ec. Voi. V, pag . 109. 

(a) Ecco il programma deiP Accademia 
del i8oa:« Descrivere le diverse specie, e 
» varietà dell' olivo coltivate in Toscana, 
» colla dimostrazione delle differente che 
« distinguono, « coIP aggianta delle figure 
m in disegno, e dei nomi che hanno in 
n varii paesi e presto eli aotori. » Loc. cit. 
Non essendo stato soddisfatto al program- 
ma nel eorto dell'anno i8o3, Srasa lo ri- 
produsse io questo flesso anno, coir offer- 
ta d' un doppio premio, colle modificazio- 
ni tegnenti : u Descrivere le diverse specie 
w e le varietà più essenziali degli olivi 
« coltivati in Toscana , colla giunta delle 
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elle dottrine, ed ai ragiona- 
stabilite delle idee e coi 
voci atte a comunicarle. 



non era di quella facilità di cui sembra- 
va aver V apparenta. Trattavasi di racco- 
gliere dei dati estremamente numerosi, 
estremamente vani, spesso dubbiosi, e 
qualche volta fra loro con^raddittorii (i). 
Trattavasi di percorrere delle lontane 
coltivazioni, o d" ottenervi 3 soccorso di 
persone, dotate più di buon animo che 
cT istruzione j trattavasi di rettificare del- 
le idee abbandonate alT incertezza, per- 
chè reputate inutili, di combattere degli 
errori popolari ; trattavasi <Y esaminare 
degli oggetti che le cagioni più legge- 
re (a) alterano sensibilmente : trattavasi 
finalmente di riconoscere dei caratteri , 
sovente mentili o nascosti sotto le forme 
predominanti, a «tnuUarie delle «pecie. 
5. Prevenuti da tanti ostacoli, ci 
» che i metodi familiari agli agronomi 
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Abbiamo ardito però <V emetterne uno 
nuovo, e di trattarne, nel nostro caso, 
una prima applicazione j • e se la preci- 
sione e la corrispondenza dei suoi resul- 
tati possono definirlo legittimo, la facilità 
di trattarlo può renderlo forse esclusivo 
ed universale. Frattanto, comunque te- 
nue, la E. Società si compiacque d" ag- 
gradire il nostro lavoro, e di coronarlo 
con un doppio, premio (i). 

6. Fedele alle sue promessala stessa 
R. Società continuò in seguito di quest'e- 
poca ad eccitar l'attenzione degli agronomi 
sulT olivo, invitandoli a meditare sulla sua 
più pronta propagazione, «e sulla sua più 
opportuna cultura. L" indulgenza ottenu- 
ta nel primo cimento, ci fu di stimolo a 
mostrarci nel nuovo 5 ed anche in questo 
caso ci servì di scorta qualche particola- 
re idea. Giudicammo infatti che la Socie- 
tà non domandasse rinnovate negli scritti 
che JovoTono «Morie diretti la nuda re- 



fe: oiT. 



ti'. : 



El «1 



-u>~-.-i ì+ìà* ir 
9 fignve delle stesse piante o mori in slato 
» di fioritura ; ed oltre di ciò, col frutto sta» 
v» cato ed apposto nella medesima tavola, 
n e colorito come in natura ; e firialmen- 
■ la eoa i nomi usati nelle tu 
v» se provincie, e quelli dati da' naturatati 
ti di maggior credilo , sì antichi che mo- 
vi derni; non lasciando inoltre di notare 
*• il rispettivo loro allignameoto 
» ri imi d'Etroria, e la loro più 
» riuscite, v» Loc. eit. 

(1) Vedi in seguito n.° 79 e aegg. 
(a) Nella seduta del 1 * luglio i8o5 

va pei 



mina quae txnt. 
Est nume r us ; aeque enim numero com- 
prehendere refert, 

dal lab. I. delle Georgiche, fu pub 
a spese dell' Accademia. Stamperia 
del Giglio. Firenze, i8o5 in 



la sinonimia delle piante tiplici, delle quali le opere degli agrono- 
mi pratici ridondano, e che, dovute ai 
preziosi, ma lenti tentativi dell 1 esperien- 
za, mancano di qualunque elemento di 
teoria e di generalità che ne assegni le 
modificazioni, e le anomalie (a). Repu- 
tammo perciò che essa le esigesse più to- 
sto derivate da dei fonti legittimi, che ne 



(1) Eccone il quesito, pubblicato nel 
8o5 : u Determinare qoal sia II miglior 
■» modo di conseguire la proporzione «Ielle 
» diverse ipecie e varietà dell'olivo colti- 
vate in Toscana , se per semi , ovolaje, 
» polloni, rami, ec., e determinare altresì 
1» la diversa loro potatura e cultura, tati* 
« lo in rapporto all'indole dei terreni, ed 
r> esposizione dei medesimi, quanto in rap- 
ii porto alla qualità degP ingrassi. » Atti 
della fi. Società, ec. Voi. V. 

(a) La scie ne r ( agricola ) déve loppe 
les motifs <F après lesquelt elle dee on- 
ere le tneilleur procède potsiòle pour 
chaque cas éventuel qu" elle apprend d 
distinguer avec précision. Thaer, Prin- 
cipe* raitonnés d'agriculture. Voi. I. $. 7» 
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assicurino la verità ed il* valore (i), e che, so felice delle precedenti discussioni ci 

le tolgano una volta all' incertezza della rendeva solleciti, quasi fino ali" impazien- 



còntroversia, ed allo scandalo della con- 
traddizione (2). Sebbene ancor lontane 
dal loro scopo, la fisica vegetale e la chi- 
mica hanno stabilite delle massime im- 
portanti sul modo <F essere delle piante ; 
e non è che seguendo le traccie da esse 
segnate, e dalle scienze naturali che han- 
no con esse un qualche rapporto, che le 
esperienze ed i tentativi, indispensabili 
<1 altronde per la conferma dei resultati 
che ne derivano, possono sfuggire air ar- 
bitrio del capriccio e dell' ignoranza, ed 
acquistare quel carattere di commensura- 
bilità che ne costituisce la sicurezza ed il 
decoro. Rè diverse erano le mire della 
R. Società. Infatti, essa ci decretò la pal- 
ma di questo secondo concorso, e ci as- 
segnò il nuovo premio (5). 

7. Precedentemente alla promulga- 
zione di quest' atto, l'Accademia si dimo- 
strò sollecita per f adempimento dei suoi 
primi voti (a nella noia), e determinò, 
come oggetti del concorso successivo, le 
malattie degl' ulivi, ed il metodo S' estrar 
r olio (4)* E facile sentire, che il succes 



fi) Toute direction positive n' est 
appi ir a/> le qu 1 à un caS déterminé ; cha- 
que cas a oesoin de sa règie particuliè- 
re, que la science seule peut donner. 
Idem, M. 

(a) £41 science seule peut expliquer 
les contraditions apparentes des règles 
tirées de certains cas particuliers, éclai- 
rer, et apprécier ces expériences , ec. 
Idem ivi. 

(3) Nell'adunanza del 6 maggio 1807. 
Anche questo scritto fu pubblicato a spese 
dell'Accademia dalla. solita stamperia del 
Giglio in Firenze, 4. 0 

(4) H programma era concepito nel 
modo seguente : u Descrivere con preciiio- 
» ne tutte le malattie degli olivi . distia- 
* guendole, non solo con i loro nomi spe- 
« esali, tuo altresì coi volgari unii in f rVu 
« ria, assegnando in particolare le più ac- 
n ceriate delle loro cause, cure e rimedi!, 
w Oltre a ciò, fra i varii melodi adopera- 



za", d" interessarci nella nuova, e che la 
lusinga di conseguir tutte le corooe de- 
stinate a dividersi sulle fronti di molli ne 
era il più valevole incitamento. Ma, di- 
stratti dà altre occupazioni, resistemmo 
alla lusinghiera speranza, ed abbando- 
nammo ad "altri if compimento dell'opera 
da noi incominciata. Fra quelli però che 
vi si accinsero, ni uno corrispose alle ri- 
chieste dell'Accademia, che furono repli- 
cate nelT anno seguente (1). 

8. Esse non Io furono però con mi- 
gliore auspicio ; nè i nuovi aspiranti sem- 
brarono più valorosi di quelli che gli ave- 
vano preceduti. La Società, indotta da 
questo doppio esperimento, tolse la que- 
stione dal concorso. 

9. Frattanto l'autorevole suo giudi- 
rio, c forse .nielli' qualche tenue pregio di 
ordine e di semplicità, facevano accoglie- 
re con una qualche indulgenza le due 
Memorie già pubblicate (a), ed avanzar 
qualche premura per vederne elaborata 
ri alla stessa mano la terza. Se non il pie- 
no onore d' una prova difficile, la sua 
indole e la sua parentela colle precedenti 
tic avrebbero sostenuta la prevenzione ; 
e si è sempre disposti alla fiducia verso 
uno scrittore, allorquando, qualunque ne 



ti per ottener l'olio dalle olite non ri- 
ti scaldate, nè fermentate, determinare, 
« d' accordo con la ragione e coli* espe- 
rienza, quello che somministri l'olio di 
« miglior qualità ; aggiungendo come si 
* possano ottenere anche gli oli meno 
n perfetti dall' ultimo spurgo, ed eùandio 
» dalle sanse, colla maggior postillile eco- 
» noraia, e col minore scapilo d'un ge- 
» nere cosi prezioso alla vitluaria ed alle 
» arti. 1. Atti della R. Società Voi. V. 
(i) UL 

(a) Vedi l'antico Giornale <f Agri- 
voltura del Regno d 1 Italia n.° 1. Re, Bi- 
hliog. Agraria, Voi. IV, art. Tonanti, ed 
altrove. 



Diqitized by Google 



<>],l OLI 45 

sia il titoli 1. glie P abbiamo accordata una d' essere nelle ulive, gl'ìrtrumenti che ne 
volta. 



dispongono la separazione, i processi per 
10. Indolii da quesli riflessi, e collo ..«enti la j s' aggiungono, Conservando lo 



scopo «lì richiamare l'attenzione della 
R. Società sopra un argomento, che ella 
stessa altre volte giudicò importantissimo, 
e che il pubblico interesse ripetè tale, 
E' occasione f una pubbli- 
», e la speranza d' un pre- 
mio distinto, c' accingemmo a trattarlo. 
Noi ardimmo ancoT più: dubitando che, 
alla completa soluzione del problema , 
potessero esser sufficienti le sei questioni 
nelle quali la R. Società sembrava averlo 
circoscritto, le estendemmo (ino a tredi- 
ci. Determinandole e trattandole, abbia- 
mo avuto in mira Io Scopo stesso che 
essa fino dai 180 a s* era prefisso, cioè 
» nna storia compita, e bene accurata di 
» tutto ciò che interessa una pianta co- 
ti tanto proficua alla vi Uu aria ed alle 
m arti. » 

1 1. Del resto, queste questioni si suc- 
cedono nell'ordine loro proprio. Premessa 
la storia naturale dell' olivo , e quella 
della sua coltiva%ione, se ne esaminano le 



con un nuovo si- v 



stema botanico il modo di riconoscerle, 
e di classarle. Si prosegue coi processi 
della sua moltiplice propagatone, e del 
suo innesto, indi colle prevenzioni che 
devono aversi, onde intraprenderne il ta- 
glio. Le chimiche dottrine sugP ingras- 
si, e la loro appropriazione all'olivo, co- 
stituisce ciò che dicesi la sua cultura. 
Succedono \e questiotù sulle sue malat- 
tie, stano quelle che ha comuni colle 
piante in genere, siano le sue proprie, e 
che compiono le discussioni relative alla 
pianta, ed aprono il campo a quelle sul 
suo prodotto. Si continua infatti disser- 
tando sulla raccolta delle ulive, indi sul- 
la loro conservatone. LT estrazione del- 
l' olio costituisce la sezione più estesa 
del trattato. Vi si discutono le qualità 
di questo liquido, il suo modo 



stesso andamento, i processi e gli istru* 
menti per 1' estrema riduzione delle san- 
se. Da tali dati, come da altrettante pre- 
messe, derivano i precetti sulla conser- 
raxione dell' olia racemo, 1 e da questi, 
gli altri della sua correuone, allorché av- 
venga che esso abbia potuto viziai si. La 
frode infine preparandone sovente in se- 
greto le adullera%inni, era prezzo del- 
l' opera di mostrare gli espedienti onde 
riconoscerle ed apprezzar^. 

t a. Frattanto è facile prevedere, che 
disponendoci a percorrere un cammino 
tanto più esteso, e con uno scopo tanfo 
più remoto, noi saremo nella necessità di 
dare alle dottrine altre volte esposte ( 5, 
G ) un ordine ed una combinazione di- 
versa. Esse saranno conservate però inal- 
terabili nella loro entità, e parteciperan- 
no sempre all' onorc'eon cui la B. Acca- 
demia s' è compiaciuta di distinguerle. 



SEZIONE PRIMA 



ISTOAIA OBLI»* OLITO, 

^« " % f X 4*'* *• mm. 

1 5. Premessa la descrizione botanica 
dell 1 olivo, esaminiamone la derivazione, c 
la diffusione della sua cultura. 



CAPITOLO PRIMO 



tu t»f »t" 

i^. L' olivo è un albero sempre vi- 
vace, d' un verde cupo-grigiastro , che 
Linneo ripone fra quelli de'fiori a due sla- 
mi, e ad un solo pistillo (1), e Totirnefort 
fra gli arbusti a fiore monopetalo, il pistillo 
de* quali si cangia nello fruì tifir« tione in 



(1) Chm. H.Ord. 1. 
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una drupa a seme osseo (i). Trattiamo 
distintamente del suo colletto) delle radi- 
ci, del tronco* delle /agite, del fiore e 
del/rutto. 

Articolo ramo 




1 6. Esse derivano dal colletto, e scen- 
dono nel terreno sotto varie 



1 5. La zona intermediaria fra il tron- 
co* e le radici dell 1 olivo ne costituisce il 

irrego- 

d' una superficie ine- 
guale, sparsa di cavità « di protuberan- 
ze (a). La sostanza legnosa che lo com- 
pone, la più condensata e la più tenace 
di tutta la pianta, resiste ali 1 azione dei 
(erri a taglio, e più tosto che soffrire una 
incisione regolare, si disperde in mioute 
scaglie. L* andamento variato e bizzarro 
che vi segnano le sue fibre la rendono 
oltremodo ricercata per i lavori di tarsia. 
Sembra che nel colletto consistano i modi 
<r elaborazione dei succhi vegetali che 
dalle radici ascendono nel tronco e nelle 
foglie, e dal tronco discendono nelle ra- 
dici, elaborazione che la presenza o l'al- 
lontanamento d' uno dei primi elementi 
della vegetazione, la luce, rende indispen- 
sabile (3). 

(1) Class. XX. sect. II. 
(a) 11 colletto dell" olivo ha rovente tale 
estensione che non può esser dovuta che ad 
sua mal.M ti. 1. Noi ce ne occuperemo al 



dividnì 
madre, 



consistono in una radice 
e al suolo, o, come diresi. 



fittone, che dà origine ad altre molte 
e capillari ; in altri non s' os- 
che radici più o meno orizzon- 
tali, derivanti tutte dal colletto, suddi- 
vise in altre minori, queste in altre, e 
cosi di seguito fino alle minime. Rare 
volte a' osservarlo riunite dette radici di 
questa doppia specie ; vedremo fra poco 
a quali casi appartengono queste circo- 
stanze diverse. 

Le dimensioni delle radici dipen- 
dono dal vigore dell' alhero, e dalla fa- 
Irato. Se ne sono osservate delle super- 
ficiali lunghe oltre due tese (1), con tre 
pollici di diametro : la loro sostanza le- 
gnosa è biancastra tendente al giallo, e 
trattandosi specialmente di radici madri, 
al pregio della durezza, detta stabilità, 
dell' uniformità , unisce V inalterabilità 
dall' azione degl'insetti. Forse per questo 
motivo gli scultori greci la 
per rappresentare i 



suo luogo (3a8). Frattanto è nolo che queste 
mostruosità non esistono negli olivi allevati 
nel Chili, né in quelli della Palestina, in 
questo secondo caso per esserne forse origi 
«taq J4®)' primo per avervi incontrale le 
condizioni favorevoli alla sua vegetazione, 
ed una nuova patria. Del resto, una porzione 
di questo colletto è dovuta sovente alle of- 
fese alle quali viene esposto per P abbassa- 
mento del terreno ambiente ; perciò si ve- 
dono più estesi in questa direiione gli olivi 
coltivati nelle colline, di quelli che vivono 
nelle pianure. Rotier, art. Olivier, cap. I, 
sect. I. 

(a) Idem ivi. 



17. Seguendo una direzione gene- 



questo tronco ha base nel colletto, e ver- 
tice nel palco de' rami. La sua eleva- 
li suo diametro, il numero e la 



U) Amoureux, Traiti tur r Olivier ,ec. 
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disposizione <li questi rami tono circostan-| 
■e accidentali, dipendenti dalle condizio- 
ni della tua esposizione , e deDa mal 



1 8. L'olivo nel tuo primo sviluppo 
ha la scorsa unita, cenerina al di fuori, 
verde-chiara al di dentro ; il suo libro è 
bianco e molle, la fibra compatta, la so- 
stanza midollare granulosa e densa (i). 
V olivo adulto ha 1' epidermide bruna, 
ineguale, sparsa di fessure ; il legno ros- 
sastro, resinoso, fragile, nodoso (a), alea 
so, screziato, e combustibile con egual 
facilità, sia verde, che secco (5). Le ma 
lattie , le ingiurie degli animali , delle 
stagioni, una cultura negligente, ce. alte- 
rano la sua forma conica-troncata, e lo 
riducono sovente a tali estremi d' irrego- 
larità, che ne affrettano la deperitone 
e la morte. 

19. 1 rami sorgono nell'olivo spesso 
ad arbitrio del coltivatore, che gli eccita, 
gli dispone e gli abbatte col taglio (aa6) 
Da questi derivano de' virgulti opposti a 
due a due, ed alterni in croce. L* oliva- 
stro e I' olivo nel suo stato naturale si 
dispongono in una ramificazione regolare. 

ao. La scorza è maggiorraent 
rente al legno nella state che nel verno 
quest'epoca, se ne separa facilmente, am- 
mortita dal gelo (346), o da un colpo di 
sole (37») : perciò le nevi, le brinate vi 
sono trattenute più lungo tempo che al- 
trove; perciò i guasti derivati da una 
raccolta d'olive tumultuaria e negligen- 
te (44 0» *l divengono maggiormente sen- 
sibili, ec. 
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Articolo quarto 

Delie fogìU. 

a 1 . Le foglie dell'ulivo sono sempli- 
ci, unite, lucide, punteggiate (1), d'un ver- 
de grigiastro al di sopra (a), argentee al 
di sotto, intere, lanceolate (3), bislunghe, 
dure coriacee, amare, bipartite da un ner- 
vo, o costola longitudinale inferiormente 
saggiente, cartilaginose nel contorno, ciò 
che le costituisce diversamente convesse 
nelle diverse varietà, in diverse stagioni, 
e perfino a diverse ore del giorno ; ap- 
puntate, peziolate ed al terno-opposte. 



di, r olivo non abbandona, nè riproduce 
le sue foglie ad un' epoca annua e deter- 
minata, ma di tre in tre anni, e con un 
ordine auccessivo. Compito questo pe- 
nto, la foglia s'ingiallisce, e la nuova, 
che le succede dalla stessa ascella, ne af- 
fretta la caduta. 

a 3. Le foglie hanno origine nelle gem- 
e d' onde escono contemporaneamente 
ai nuovi getti, o trama : queste gemme 
sono mancanti di quegrinvolucri, co'quali 
la natura, con tanto magistero, difende 
dalle ingiurie dell' intemperie e del gelo 
le altre delle piante originarie delle zone 
glaciali, e per molta estensione delle tem- 
perate ; carattere interessantissimo, che 
definisce l' olivo straniero ai nostri climi, 
e più prossimo abitatore dei torridi. 



(1) Essa e eoi) tenne, che TeoJ "ratto 
paragonava in questo 1' olivo al bossolo : 
alcuni lo asseriscono per fino mancante di 
midolla. 

(2) I Greci lo chiamarono per questo 



(3) Questa qualità ha 
V incendio d' estese olivetle. 



(1) Foli u m fi u urta rum de' Botanici, 
(a) Le foglie di primo sviluppo, o la 
trama »' indicano con un verde più chiaro 
dalle altre prossime. 

(3) Se ne trovano delle bifide e| delle 
trilobate, delle sessili e delle amplcssicauli. 
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Abticolo quwto 

DJ fiori ilelT olivo. 

■i 4 . Poco dopo T incominciare dell'a- 
litile, compariwjno nelle ascelle della tra- 
ma (a 5) dello protuberanze Verdastre, 
the si sviluppano in altrettante spighe, o 
grappoli di paniculi sostenuti da un co 
uiuoc peduncolo ; a misura che il sistema 
prende consistenza ed accrescimento, que- 
sti panicoli rotondi si cangiano in una 
figura piriforme, ove già si distinguono 
dalle appendici, o delle stipule rivolte in 
basso : è questo il bottone del fiore ohe 
si schiude in giugno (i). La disposizione 
di questi grappoli, uniforme forse nell 
regione natale dell' olivo, non lo è nella 
nastra : essa affetta anzi un" irregolarità, 
phc s 1 estende al numero, alla conforma 
ziune, air età, ec. dei bottoni slessi. 

25. Il fiore sembra composto d' un 
calice biancastro, tabulato, intero, quadri- 
lido, e dentato nel contorno ; d' una co- 
rolla biancastra anch'' essa, monopetala, 
qua bifida r» di due stami opposti, termi- 
nali da due antere diritte, addossate sulla 
corolla, ripiene d* una polvere seminale 
impalpabile, infiammabile, e d' un pistillo 
derivante dal (ondo del calice, sormonta- 
lo da uno stilo brevissimo, e terminalo 
da uno stimma bifido, compresso, e d'un 
giallo più pallido delle antere (2). Com- 
piti i processi della fecondazione, i fiori 
abbandonano sul fondo del calice P 
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bi ione del frutto y e questa separazione, 
allorché compiuta e sollecita,-, il primo 
augurio d' una ubertosa raccolta ( 1). 



SESTO 



il>l 
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26. Essa consiste in una drupa car- 
nosa, bislunga, ovoidale, acre ed amara al 
gusto, da prima verde-cupa, ìndi verde- 
chiara, successivamente giallastra, bian- 
castra/rossastra, violetta, nerastra, ed in- 
fine nera. Lo superficie n* è sparsa di 
pìccoli punti o vessimi l-j distinte in tutte 
le epoche della maturità, che non si com- 
pie che in sei mesi. 

27. L" 1 oliva racchiude « nocciolo 
che imita la forma ovoidale della drupa (2): 
desso è osseo, bivalvo, liscio al di dentro, 
scabro al di fuori, consistente soltanto sul 

del luglio. 

2 8. In questo nucleo è racchiusa una 

(3), e 



(1) Si* bene Jloruerint oieae, nitissi- 
Ovid. Fati. 



(3) Uno stalo di lusso altero spesto l'or- 
dine ci il numero ili quest' orfani e le loro 
dipendenze. Si trovano infitti de 1 fiorì d'o- 
lito con cinque o sci petali, con Ire o cio- 
que starai, ec. senza antere, cou pistillo senza Weux, loc. cit. 
* limmj . cc (3) Drupa unilocularis 



(1) Un'epoca pericolosa per l'olivo e 
quella ilei suo allegamento. Vedremo in se~ 
guito quante Steno le cause che tendono a 
farlo abort ire (3 10). In onesto caso la corolla 
resta aderente per (uopo lampo al calice, 
che ne accompagna, o na aegne di poco la 
ca-liita. Anche Amoureux fa la stessa osser- 
va tinne : fin tirerà boa augure, si, ! orsi/ ne 
le* Olivieri defleurissent, en examinant 
les Jleurs, doni la terre est jonquée, om 
frou 'era ces Jleurs percèes, e* 1 est-à-dire, 
qu" elles nayent ernportres ai>ec elles que 
les étamines flétries , parties devenues 
inutiles à rembryon. l'art. I, chap. HI. 

(a) n Di tutte le olive, il nocciolo è 
« della finora medesima dell'oliva: diritto, 
1 o falcato ; aguzzo, o pendente, o rotondo, 
" secondo che è tale V oliva, n Presta, Bte~ 
moria intorno ai G2 saggi <f olio, ec. pas». 
86. S' incontrano per altro «Ielle eccezioni : 
T ai remurquè que, quaufut il y ait des 
olU'cs rondes, le noyau est ' 
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(lupaia secondo Wahnont He Hoinarc ( i), 
ed alili. Sembra che nella sua prima for- 
mazione questo nucleo contenga due se- 
menze, una delle quali vegeti a spese dcl- 
r altra : almeno è questi il caso del cor- 
niolo (a). 

29. La semenza dell'olivo affetta la 
forma dei nuclei, e se ne incontrano delle 
più e delle meno rotondate, delle più o 
meno compresse, ce. Essa è divisa in due 
cotiledoni, biancastra, oleosa e ricoperta 
da un involucro rossiccio, screziato in 
bruno. 

CAPITOLO SECONDO 

Della storia della cultura deir olivo. 

So. Premesse alcune osscrvationi 
preliminari , rintracciamo l'olivo nel suo 
primo sùluppo, e seguitiamolo nella suo 
propaga%ione. 

Artìcolo primo 

Osser^favio ni pr elimina ri. 

3 1 . Gli argomenti evidenti che offre 
r olivo, sia colla particolare disposizione 
«lei suo sistema organico < • \ 1. sia cogli 
effetti indotti nel suo modo d' essere dal- 
l' esposizione e dalla temperatura , sia 
colla deperizione frequente che ne di 
spoglia le provincie, e ne rende indis|>en- 
sabile il rinnovamento, d' esistere come 
straniero nei nostri climi, e di sottomet- 
tersi con repugnanza alla nostra cultura, 
fanno luogo naturalmente alla questione 
da qual regione egli derivi. Queste ricer- 
che, oltre offrir materia ad una erudii; 



(1) Dictionnaire d'ffistoirc naturelle, 
art. Olivier. 

(a) Veti. yJmoureux, loc. cit. t Pari. I, 
Clap HI 
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curiosità, {tossono avere una qualche im- 
portanza nei loro resultati ; uè meglio 
può favorirsi la cultura d'una pianta., che 
costituendola nelle circostanze, per quan- 
to si può, le più prossime a quelle che 
essa incontrerebbe nel suo paese natale. 
Noi intendiamo per paese natale dell'oli- 
vo quello, ove epli sorge spontaneo, e 
spontaneo si riproduce, ove le vicende 
«Ielle stagioni e «Ielle meteore non atten- 
tano a porne in disordine, ed a distrug- 
gerne P economia ; ove in somma le sue 
funzioni vitali abbiano un assoluto, pie- 
no e non interrotto esercizio. Frattanto 
la discussione che siamo per intraprende- 
re, se non è nuova, essa non è per anche 
esaurita, e forse, fin qui, non opportu- 
namente diretta ; infatti, si sono seguiti., 
come traccia principale, i documenti isto- 
rici. Noi crediamo, al contrario, che, in 
tal caso, questi documenti non possano 
esservi introdotti, clic come testimonian- 
ze, « come prove d' un argomento più 
diretto e più universale. Comunque ciò 
sia, ecco come noi ragioniamo a questo 
proposito. 



Di%. dAgru;., 1 7* 
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De ir origine delf olivo 



3a. Esaminando i caratteri esterni 
dell' olivo, ne abbiamo indicato uno come 
importantissimo, che ne esclude qualun- 
que derivazione dalle regioni settentrio- 
nali, nelle f|uali F incontriamo, e lo co- 
stituisce prossimo alle torride (a 4)- Esso 
adunque non potè esser trasportato in 
Europa, ove è straniero (So), che dal- 
l'Asia o dall' Africa, e le nostre indagini 
a questo proposito si limitano a queste 
contrade. 

53. Ma di ben altra difficoltà è il de- 
terminare qual provincia di questi estesi 
continenti fu prescelta dalla natura per la 
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lena nutrice «h* questa pianta. Gli scrillo- 
li si diffondono in conghielture, che indi- 
chereuio lire veniente. 

34. 11 primo monumento ch'essi pon- 
gono in campo è l'autorità ili Dioscoride. 
Egli asserisce, die anche ai suoi tempi, il 
nome che distingueva fra i Greci P olivo, 
o il cotinos, portava P aggiunta «T etiopi- 
co (1), e questa tradizione è indicata co- 
me tanto più autorevole, in «pianto che 
era volgare «>pinione in Grecia, che Poli- 
vo vi fosse stato trailotto non dall' Etio- 
pia, ma dall' Egitto. 

35. Strabone, ragionando «li tre iso- 
lette «lei g«»lf<» Arahi«:o a«liac<-nli alla co>la 
degP Icti>>fo»i . ce le dipinge insehwte 
Solivi, non già nostrali, ma di tptelli che 
dicomi etiopici (a), cioè selvaggi , ag- 
giungemlo, essere Pusanza «li «juei pupuli 
ili ricoprire le loro capanne culle frondi 
iP «divo (3). S' arguisce di qui, che gli 
Ittiofagi, egualmente che i Trogloditi, 
contando, a parere di tutti i cosmografi, 
una cleri» azione etiopica, tale debba es- 
ser pur quella «lei loro oli\i. 

56, t u terzo argonienl«> infine è «le- 
suuto dalla reputazione antichissima che il 
paese «li Sennaar, o di Siene, ha conser- 
vala in Egitto e«l altrove per P olio ; e«l 
è n«)to che Sennaar apparteneva all'Etio- 
pia fino all' epoca «li Sesoxlri, che la sot- 
topose al dominio Egiziano. 

3j. Si deduce «la tutto ciò che Po- 
livo ahhia avuta nell'Etiopia la sua prima 
sede, e che derivino «la questa regione i 
soggetti che hanno popolata P Africa e 
P Europa. 

38. Ma, a nostro parere, queste inda- 
gini devono reputarsi più tosto ingegnose 
che concludenti. Tralasciando «P osser- 
vare , che colla denotninaxionc d 1 etio- 
pico si dà alP ofvo una patria vaga ed 

(1) De mal. med. Uh. I, cap. 117. 
(a) De sita orbis. Uh. XV I. 
(3) Iti lib. XVI. 
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indeterminata ; che Diodoro di Sicilia, 
che ci ha lasciate intorno agli Etiopi le 
migliori memorie, raccolte, come egli ne 
assicuri), dai sacerdoti egiziani e dai viag- 
giatori indigeni, non accorda, anche nella 
parte la più fertile e la più coltivata «li 
questo paese immenso, una qualche ospi- 
talità a questa pianta (1) ; infinn, che 
Plinio, annoverami" gli alberi dell' Etio- 
pia, non vi compremle P olivo (a) ; delle 
cii costanze incontrastabili gli negano una 
tale origine. 

3q. Ed infatti, fra gli ordinarli carat- 
teri d'una pianta imligena si contano natu- 
ralmente la moltiplicazione, la feracità, il 
vigore, la longevità. Sebbene poco nota, 
f antica Etiopia non e stata mai descritta 
come fertile in olivi. Se tale, come mai, 
insieme colle altre derrate, non sarebbero 
discesi sulle coste dell' Atlantico e del 
mare delle Indie i suoi oli, come è uoto 
essere avvenuto di quelli della Palestina 
negli scali del Mediterraneo (3) ? Perchè 
ai tempi di Plinio non si conoscevano 
livi oltre Tebe, e quivi ancora alla di- 



stanza di 3oo sta. ili dal 



(4)? 



4o. Si dice che degli abitanti nomadi 
e vagabondi ne abbiano trascurata la cul- 
tura (">). Ma un vegetabile indigeno non 



(1) tìibliot. lib. I. 

(2) Naturaiis /list. lib. XIII, cap. t{. 
fi) Juda, et terra Israel* ipsi instito- 

ret lui (di Tiro) in frumento primo, balsa- 
mina, et mcL et oleum, et resinam propo- 
turrunt in nundìnit tuis . Ezech . cap. 
XXVII. rers. 17. E nota da' Talmudisti la 
«puntila prodigiosa d'olio che un solo col- 
tivatore di Gcsch-chatat drlla tribù d' Ascr, 
provincia di terz' ordine dopo Zechoa e He- 
gltcb per le produzioni di <|ursta specie, 
somministrò agli ambasciatori di Laodicea. 

<4) flatur. Histor. lib. XIII, cap. 9. 

(5) v Sebbene P Etiopia sia la patria del 
n nostro vegetale, non fu mai illustre per la 
n sua cultura : ciò provenne senta dubbio 
m dalla vita nomada e scioperata che non 
* cessarono di menare gli abitanti delle sue 
si proviucie olifere, lino da quel ponto in 
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ne esige alcuna (Si). Periscono forse il 
faggio e P al>elc sul dorso e sulle cime 
«lei nostri apenninì , benché un' incen- 
sala cupidigia di coltivare gli assalga di 
continuo col ferro e col fuoco ? E P an- 
tica terra di Canaan, oppressa dall' iner- 
zia e dui dispotismo musulmano (\/\). 
non ofl'rì forse all' illustre Tourneforl lo 
spettacolo altrove ignoto di foreste im- 
mense d* olivi ( i) ? S* insiste sulla possi- 
bilità d* una eventuale devastazione, sul- 
r abbandono degli antichi coltivatori (2), 
ec. Ma qual è sull* 1 imperiosa natura 1° in 
fluenza passeggiera degli avvenimenti ? 
4 1 • Se, come già Posservammo, mai> 
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delle Floride (i) da una parte, e del Chi- 
li dalP altra (a) , esso non ha indicato 
nlcun allignamelo nella Terraferma, ed 
è perito tutte le volte che s 1 è esperi- 
mentato sulle sponde del fiume delle 
Amazzoni edelPOrenoco. Queste riflessio- 
ni inducono una seconda limitazione (5a) 
nelle nostre ricerche, e le rivolgono ai 
limiti più prossimi ali* cq«ialom delle due 
zone temperate. 

42. Ora egli e appunto in una di que- 
ste regioni che P olivo è indicato fino dai 
primi albóri delP istoria, che esso figura 
in tutte le rivoluzioni fisiche, politiche e 
commerciali , che vi sono succedute, <• 



ci) ali* olivo il carattere d* una pianta set- che noi stessi Io ritroviamo oggidì con ì 



tcntrionale(3a), egli non ne riveste alcuna 
delle dominanti nei dirai torridi (5). Vi- 
goroso e ferace nelle favorevoli esposizio- 
ni della Virginia, della Carolina (4) e 



*> cui la storia s'è occupai* de' loto annali. » 
ricconi, Saggi sull'economia olearia, Art. 
II, i 

(1) Vedasi 11 questo proposito il viaggio 
«li Browne nel 1798 tradotto dal Cullerà 
Voi. H. 

(2) // ne scrait pas extraordinaire 
ile ne plus retrouver P Olivier ttans ses 
anciennes abitations, qui orti èté deva 
Slées, et <f où les liommet agriculteurs se 
sont retirés. Amoureux, loc. CÌt n pari. I, 
eh. II. 

(3) Fabianus negai provenire in fri- 
gidissimi* oh ani. et in calidissimis. PIm. 
loc. cìt. Lib. XV, cap. 1. ■• Brama 1/' olivo) 
» luoghi temperati, e non troppo freddi, ne 
« troppo caldi * Velt. Delle lodi deW olivo 
Per altro il sig. Humbolt nel suo Essai po 
litique sur le Royame de la nouvelle E 
spagne rapporta, che il clima della pianura 
elevala ( plateau ) di questo regno, attesa 
f analogia che etto dimostra con quelli del- 
l' Italia, della Grecia e d«tlla Francia meri 
«lionate, dovrebbe invitare i messicani alla 
cultura dell'olivo. Forse in questo caso l'e- 
levazione modererebbe gli effetti d'una bassa 
latitudine, come avviene spesso nelle esposi 
«ioni 



caratteri inseparabili della sun condizione. 
E primieramente, a noi non piace discu- 
tere con qualche autore, se il ramoscelli» 
nominato dalla Genesi (3) debba interpre- 
tarsi in senso letterale o allegorico (4) : ci 
contentiamo «l'avvertire, che P indicazione 
d* un oggetto come simbolo, dipendendo 
necessariamente dalla agnizione degli at- 
tribuii che lo determinarono come tale, 
P olivo, figurato in questo senso, dà di 
sè una contezza più remota di quella dcl- 



4 3. Del resto, da «piest*' epoca, è fre- 
quente nei libri santi la ricordanza del- 
P «divo e dell' olio. La libazione di Gia- 
cobbe in Bethl (5) ; le promesse di Mo- 
se (fi), le elargizioni da lui comandata «li 
questi prodotti a favore «Ielle vedova e 



1 di questo genere. Lib. IV, cap. IX. leu*, et melagr 
(4) Àoiicr, loc. ci|., art. Olivier. j I>tut. 8. 



(1) Vedasi la relazione di Micliaud fi- 
glio u Degli avanti della nuova Smirne. •■ 

(2) /le, Saggio Teorico-pratico sulle 
malattie delle piante. Class. Il, Gen. IX. 

(3) Ramata olivata virentibus foliit 
Ged. cap. VII, ter». 1 1. 

(4) Picconi, loc. eii. cap. I, art. 1. 

(5) Genes. lib. XXVJU, ver». 18. 

(6) Terram (Dominus introduce! te in) 
frumenti, Itordei, et vinearum, in qua fi- 
anata, et oliveta nascuntur. 
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dei pupilli (i); la rigorosa pragmatica 
delle lampade (a) : il commercio degli oli 
cogli stranieri (3), ec. sono testimonianze 
che reclamano a favore di questo liquore 
un uso continuo , esteso ed 
rabile. 

4 4 • Nè altrimenti e' istruiscono a que- 
sto proposito le storie delle nazioni circon- 
vicine, ì Fenicj e gli Egizj. I primi, su- 
perbi d' aver dato alla Grecia il tipo del 
suo Ercole) prestavano un culto al loro 
proprio, come all'inventore dell'olivo (4), 
ndto che le colonie, sull 1 esempio della 
madre patria, ripeterono in seguito nel 
fondo del Poloponneso; e Tiro e Su io- 
ne y discese negli arditi navigli, ne dillon 



(levano per il seno Arabico (5), e lung 
le coste dei mari Ionio, Egeo e Tirreno 
i prodotti (6*) 

4 5. Cangiato impero sotto i Seleuci- 
di, e nome dopo la morte d' Alessandro, 
questa regione conservò la sua 



negli oli della Decapolt ; vi si 
il commercio deli 1 eleomeli, tan- 
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to nominato come 
ma ( i )■ 

46. 1/ egiziana Saia fu celebre fra i 
Greci per la derivazione del loro Cecro- 
pe, che v' apportò dall' Egitto, insieme 
Odi culto di Minerva, 1' olivo. Fra le 
oasis de' deserti di Libia fu sempre rino- 
mala per P olivo quella d* Afmmone (a) ; 
esso vi conta delle età immemorabili, e ri 
cresce ad una straordinaria grossezza , 
adombrando cogl' immensi suoi rami le 
rovine del tempio il più antico dell' usi- 

(3). 

47. Plinio ricorda gli olivi militarj 
di Libia (4), e la prodigiosa fertilità del- 
l' Africa Bizacena (5) (3o). La piccola 
Lepti, che il Senato Romano ripose in 
possesso de' suoi campi usurpatile da 
Giuba, gli offrì un tributo di tre milioni 
di pondi d' olio (6), che, in un' epoca 
meno felice, essa dovè rinnovare a Ce- 
re- sare per aver seguite le parti di Qato- 



(1) Si fruges colli gerii oli%'arum, 
quidquid rtmanserit in arboribus, non 
reverteris ut colligas, seti relinques adve- 
nae, pupillo, et viduae. Dcutcr. 2$. 

(a) Praecipe filiìs Israel, ut afferatur 
tibi oleum de arboribus olearum purissi- 
mum, pilo,/ ne contusum, ut ardeat lucer- 
na semper. fcxod. XXV11. . . . Praecipe 
filiis Israel, ut afferatur tibi oleum de 
olivis ptirissimum ac lucidum ad concin- 
nando! lucernai jugiter. I^vit. XXIV. 

(3) Ved. n." 3p, nelle noie. 

(4) Gouguet, De l origine des lois, des 
arte et des teiences. Tom. II, pag. 191. 

(5) Sembra che ciò arrenine col mesto 
del porto d 1 A siongaber, di cui credesi che 
Ercole frettasse le fondamenta. 

(G) In tempi più remoti, e secondo V au- 
torità d'Aristotele (Mir. lib. I.), essi trasse- 
ro, commerciando l'olio, tant' argento da 
Tartesso, antico scalo della Spagna, da do- 
verne costruire, ad oggetto di trasportarlo, 
gli utensili da nave i più grossolani, non 
elluate le ancore. 



ne (7). 

48. Se questi argomenti meritano 
una qualche fiducia, la patria dell'olirò è 
ristretta nella superficie compresa fra il 
a8»° eri il 33™ grado di latitudine bo- 
reale, e fra il 1 5"»° e $5*° grado di lon- 
gitudine occidentale (8). 

49. Forse potrebbe tacciarsi d'ardire 



(1) Ved. Plinio Nat. Bist. lib. IV, cap. 
a3, e D, nsror.de De mai. med. Kb. J, 
cap. 16. 

(2) 1/ odierna Syouah. 

(3) Vedasi il riaggio d' Horneman in- 
sieme colle dissertazioni d' Tounge Laneres. 

(4) Cioè che producevano mille libbre 
d'olio ciascuno, loc. cit. lib. XVIII, cap. la. 

(5) Ita appella tur regio a5o m. pas- 
sim m circuita, fertilitatts causa, rum 
centesima fruge agricolis Jbenus redden- 
te terra, eie. Lib. V, cap. 3. 

(6) Irzio Comm. de beli. Ajrican, sul 
fine. 

(7) Idem iW. 

(8) Subitilo il primo meridiano all' os- 
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onta Incerte*» di (atri ed 
in tanta oscurità di documenti aspirasse 
ad indurre nella questione una circoscri- 
zione piò precisa : tuttavia se si rifletta 
air impressione viv issima che Fuonn 
serva per tutto ciò, che favorisce 
bisogni ed i suoi piaceri ; alla sua ten- 
denza di divinizzare la causa che glie ne 
otti- e il possesso (i). per cui la memoriti 
degli avvenimenti discende inallen.ta at- 
traverso la notte de 1 secoli e le vicende 
della generazioni ; se si richiami al pen 
siero che una tradizione remotissima in 
dicava come raccolti nei tempio stesso di 
Giove ( 46 ) gli originali misteriosi ri 
quel!* Ermete, riconosciuto come inven 
tore della cultura dell 1 olivo (a) : che 
quest' Ermete v' era riguardato come il 
genio tutelare di quelle piante maestos 
(ivi), sulle quali sembra che il tempo non 
osi abbassare la sua falce distruggitrice ; 
avuto riguardo agli attributi dalla tradi- 
zione stessa, dalla favola (5) e dalT isto- 
ria ad esso accordati ; valutate le 
«ioni dei terreno (4 7), T opportunità del- 
l'' esposizione, ec. : potrebbesì forse an- 
dar poco lungi dal vero asserendo, che 
r olivo fosse incontrato la prima volta 
queir oasis stessa, qualunque ne fosse 
stata la sua prima origine, che vide ele- 
varsi il primo culto del suo istitutore, e 
che ne ha sostenuta la successione la più 
regolare e la più robusta (4). 
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(1) 



Della propagatone delta cultura 

5o. Seguitiamola nelle 
diramazioni ; e primi 

§. il Nelt Asia minore 




(1) Cicer. de Natur. Deorum, u.° 8C. 
(a) Vedasi il citalo viaggio V Home 
mann. 

(3) Ivi. 

(4) DeCandolleoeì i8a5 ritenne 
la Siria la patrin dell'olivo. 



5i. La prima direzione seguita dal- 
l' olivo, emigrando dal suo paese natale, 
sembra essere stata quella dell'Asia Minore 
e delle isole arijacenti. Fra queste Cipro, 
a cui una rara fertilità meritò il nome di 
beata (a), sembra avere avuta la prefe- 
renza. Presso Larcana, villaggio erette» 
sopra 1" antica Cilium rammentata da 
Gioseffo (3), s* incontrano i vestigj d'an- 
tiche conserve d' olio d 1 una capacità im- 
mensa (4) ; prossimi a questi, gli avanzi 
d' estese olivete somministrano argomenti 
'l'una cultura altrettanto felice quanto 
remota. Strabone (5) e Sinesio (6) com- 
mendano l' olio di Cipro, ed Esichio le 
tue olive preparate. 

5a. Anabavuo in Ciiicia è indicata 
come fertile in olio perchè ne affidava la 
cultura a dei casti fanciulli (7). Da questo 
fonte derivarono gli errori, che gli oli- 
vi non debbano essere avvicinati, nò 
da donne non per anche pervenute ai 



10 



(1) Seri vendo questa breve istoria, . 
ii sono mollo giovalo dagli ottimi materiali 
raccolti dal si - 'Picconi nella sua Economia 
olearia, e che possono dirsi V opera la più 
compiuta in questo genere d' erudizione, 
(a) Strabwe, De sita orbi*. Uh. XIV. 
(3) De bello judaico. 

oJÌ ) .ÌT.^W T " v " i "" a 

(5) toc. cit. 

(6) Epistol. i4 7 . 

(7) 9iodoro di Sicilia, BibL li b. XII. 
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quarant' anni, nò «la uomini di spuria 
origine, ce. difesi da Plinio (i), da Bai- 
tara (2) e da altri, e che l'elegante Vet- 
tori ha il torto d* aver ricordali, e forse 
ravvivati in Italia (3). 

53. Posteriormente Caria diede un 
nome distinto ai suoi oli (4). Erodoto e 
Senofonte parlano d' un olivo sacro in 
Mileto, di cui T esistenza sembra risalire 
al secolo che successe a quello della mi- 
tologia. E noto d 1 altronde che nelle co- 
lonie Milcsic di Paflagonia s' adorava 
Minerva (5), e che i Milesj stessi com- 
merciavano in olio per l'Eusino, e perfino 
colla Sci/ l i. risalendo la palude Meolide 
ed il Tanai (6). È facile arguir di qui 
P antico dominio <WT olivo di queste 
contrade. 

§. 2. Nella Grecia. 

54. h" olivo discese nelP Attica con 
Cecrope ncIP anno 7 8 i mo avanti alla pri- 
ma Olimpiade (7). Esso vi precedè l'agri- 
coltura, le arti e P incivilimento, e vi si sta- 
bilì col culto di Minerva. Grati al subli- 
me benefìzio, i Greci ne involsero in un 
senso mistico P origine (8), e ne difluse- 



(1) Nat. hist. lih. XV. 

(2) Pratica Agraria in diversi Dialo 
ghi. Cesena. 1789. 

(3) r> E si trovano ancora certi popoli 

* In Cilici», paese che produce olivi in ab- 
« bondanza, i quali per la medesimi* ragione 
H usavano di far lavorare gli olivi ai giovi- 
« «etti vergini, e da questo si credeva quivi 

* che nascesse quella gran copi» d' olio ■ 
Delle lodi e della eoltivazioze dell oli- 
eo, te. 

(4) Oleum caricum de' Geoponici U 

lini. 

(5) Stratone. Lib. II. Formaleoni. 
Comm, del mar Nero. 

(6) Formaleoni, loc. cit. 

(7) Nel i557 «vanti G. C. Ilerod lib V, 
n." 83. Aelian. lib. Ili, cap. 58. Jo»t. lib. Il, 
fap. 6. 

(8) E nota la contesa di Minerva con 
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ro la celebrità coi riti e coi monu- 
menti (1). 

55. Oltre uu culto divino (a), i Gre- 
ci tributarono alP olivo un culto sociale. 
Esso accompagnava gli sponsali, i convogli 
funebri, le ambascerie \ decorava le pom- 
pe civiche, la vittoria, il trionfo ; le sue 
corone eccitavano P ambizione de' guer- 
rieri , tic" legislatori (3). Interessalo io 
Unite allusioni, non poteva dubitarsi che 
P olivo non fosse tenuto nel primo onore 
fra i Greci, e che non fosse il primo og- 
getto della loro cultura. Infatti esso popo- 
lò estesamente PAltica, di cui giunse per- 
fino a portare il nome, e preparo alla 
celebrità i campi indi più celebri di Ma- 
ratona (4). Esso s'elevò del pari sul Li 
cebetU . antica dimora d* animali silvestri 
e voraci (5), e sulle numerose isole del- 
PEgeo e dell'Ionio (6), e si sostituì 



Nettuno iteli 1 nrmsinue di tiare (in nome ad 
Atene, e la vittoria dell» dea per aver fallo 
sorgere un olivo in confronto del suo riva- 
le, che diè \* preferenza al cavallo. 

(1) Nel tempio elevalo nella Cecropi» a 
Minerva Erìctonia, cosi detta dal sepolcro 
lei gigante di questo nome, conservasi V <+- 
livo all' oci astone della contesa [fferod.Wb. 
Vili). In onore di questa dea furono stabi- 
lite le f> sle lampadophnries per la moltiprì- 
cita delle lampade, celebri qneste per quella 
d'oro di Callimaco, la quale, una volta ri- 
piena, ardeva per un anno intero (Paus. in 
nttic. Strab. lib. IX). L'olivo figurava nei 
giuochi Panalcnei, ec. 

(a) « E gli guardavano (1* Greci) con 
si ogni diligenza, intanto rhe il tagliare ano 
« di questi (olivi) era delitto gravissimo, t 
* chi non si fosse guardato di violarlo, era 
« imputalo di sacrilegio.ee. » rettori. Del- 
le lodi deir olivo. 

(3) Epimenide e Solone ebbero una 
corona d' olivo. Una simile ne ebbero Te- 
mistocle ed Euribiade . Ved. Plutarco 
nelle vile degli ani e degl'altri. 

(4) Non. Diony. Lib. XIII, v. 184. 

(5) .... et pingui melior Licebrt- 
tus oliva. SUI. lib. XII, T.G3i 

(fi) Apul. Fior. c. i5. 
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inJle lene Lacooiw he alla vietata colti- 
vazione della vile (0- Sidone (2) e Suino 
furono conosciute per le loro selve (T o- 
Hfl (3). 

56. Creta contava Oleros fra le sue 
cento città, distinte per il cnlto di la* 
«c/va, che un popolo, dedicato olla cul- 
tura dell' olixo, le prestava sotto il nome 
il" Oleria (/j). S' indicano come fertili in 
olio T Eubèa, le i-sole minori, 1' Epiro, la 
Macedoni», la Tenaglia : nè deve omet- 
tersi 1" lllirio. sfpicio c istruisce dell'an- 
tica rinomanza dell' oleum liburnicum, e 
Plinio ricorda quello dell' Istria (5). 



3'. $. Yeir Italia. 

5y. Omesse le epoche favolose di Gia- 
no, di Saturno, di Cigno, di Tirrèo, ec, 
I' Italia e le isole adjacenti non compari 
scono incivilite e coltivate, se non dopo 
che le discordie insorte al seguilo della 
distruzione di Troja, del ritorno degli 
Eracttdi e delle conquiste de' Persiani 
neh" Asia Minore, la popolarono di colo- 
nie elleniche. Sono note quelle che i 
Cuméi, i Calciilici, gli Eretri , i Pilj. 
gli Spartani, i Mttfenj , gli IcbèJ , i 
Dorici, i Samj, i Rodii, i Foceesi sta 
Itilirono in Catania , Siracusa , Gela . 
Eraclea, Nasso, Megara, A cesie, Enna, 
Agrigento nella Sicilia ; in Capua, Par- 
tenopei, Reg^o, Squilluce , Sihaii, Cro- 
tone , Turio , Locri , Sorentn , Meta 
ponto, Taranto, Sipooto nel!* Italia Me- 
ridionale ; in Pisa sul mar Tirreno ; in 
Spina alle foci dui Pò ; in Mariana, Ale- 



fi) Plin. Uitt. Nat. lib. XVII, r» r . ,H 
(a) .... teritur Sìcyonia bacca tra- 
fitta. yifS Georg , ib U) f 5 , 9 

(3) Apul. loc. cit. c. i5. 

i\) Eust. in lliad. apuJ Alcun. T. Ili 

<5) Loc. cit. lib. Ili, cnp. 19. 
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ria nelki Corsica ; in Olbia nella Sarde- 
gna, ce. 

58. Malgrado pero quest'universale 
concorrenza, l'olivo, al dire Hi Fcnestclìa 
riferite» ila Plinio, non vegetò in Italia 
come in I spagna, in Africa, ec., che do- 
po il regno di Tarquinio Prisco, cioè 
versoli 17 ri 1 » 0 di Roma, 2 do della XLV 0 '* 
Olimpiade (1). La fede però dì quest'as- 
serzione fu revocato in dubbio col soc- 
corso di varj argomenti. Sì desunsero i 
primi dall' indole stessa di questi coloni. 
Attiri e coltivatori, e nella circostanza di 
ricercare in mi paese straniero un asilo 
ed una sussistenza, come non vi disce- 
sero provveduti de* rudimenti della pian- 
ta tanto ferace e tanto onorata nel pro- 
prio ? Devoti di Pallade e del primo og- 
getto del suo cullo, come poterono di- 
menticarlo nel breve passaggio dell'Egeo 
e dell' Ionio ? L' olio non discendeva 
forse da lungo tempo »i torrenti dalla loro 
antica patria verso In nuova, per cono- 
scere il pregio e V importanza che vi 
avrebbe ottenuta una cultura propria e 
locale ? 

5g. E per discendere ad epoche me- 
no remote, I* accorto iXuma, die s'armai a 
di severità contro P abuso d' un liquore, 
che attentava alla quieto ed all' armonia 
sociale, poteva egli non eccitare colle sue 
istruzioni la coltura di quello che ne fa- 
voriva gli ozj tranquilli, decoralo dal sim- 
bolo d' una Deità tutelare (2) ? 



(1) Fenesteila omnino (uff uri! oJeam ) 
fuisse in Italia, Hispania, atque àfrica, 

Tarquinio Prisco regnante, ab annis Pe- 
pali Romani < L X XII/, Plin. fidi, f/ist 
lib. XV, t-Kp. I. 

(2) Convengono gli tenitori ilic l'olito 
Romiti* lo «la Virgilio ne" 1 libri V, VI e VII. 
• ii Ih huciili non deve 1 guai .).■■ ti t he come 
una finzione d" episodio, per cui, col mezzo 
degli ogelli e delle immagini d' un'età coli», 
pìacqurpli d'ablif Mire la rozzezza di quella 
per cui scriver*. Vcd. Picconi Saggi sull'e- 
conomia olearia, ec. cap. I, §. 5. 



56 O L I 

60. Ma, come Io nolaramo altre votle, 
i soli argomenti morali ed istorici non so- 
no 5 uffici cu li alla piena risoluzione delle 
questioni di quest' indole, ed appellano 
naturalmente ai Osici. Ed infatti, niunu 
ignora «*he f epoca del trasporto d' un 
vegeti-'ule do una regione in una diversa 
digerisce da quella del suo allignamento ; 
quest' ultimo non comparendo propìzio 
e compiuto che iti un concorso determi- 
nalo di circostanze , sia estrinseco, che 
proprio. 

61. Ora T Italia, poco avanti abi- 
tui» da popolazioni nomadi (i),e però 
per la maggior parte inculta e silvestre, 
non presentava nè un suolo, nè un clima 
adattati alla vegetazione dell' olivo. Avan- 
ti che esso se ne formasse una patria, ab- 
lnsogoò die i nuovi ospiti vi diffondes- 
sero i principii dell' ordine sociale, e 
questi, le leggi, V industria e la coltiva- 
zione . Le regioni coltivate dovevano 
cangiar <T indole, elevarsi di temperatu- 
ra (a) ; le esposizioni favorevoli, acqui- 
stare estensione e sicurezza, ec. ; nè la 
storia fisica e politica «li questa regione 
rende improbabile che questi avvicina- 
menti non abbiano potuto compirsi, se 
non che nelP intervallo di molti secoli. 

62. Del resto, questo non può dirsi 
un ragionamento di congettura. Le piante 
l>ortate in tempi più recenti dall' Asia in 
Europa, non meno che le altre trasmes- 
se dalP Asia e dall' Europa in America, 
e distintamente nella Pensilvania, v' han- 
no dimostrato . sebbene sotto periodi 
meno estesi, lo slesso andamento ; che 
più ? Un passaggio di Teqfrasto, che 
appella precisamente alP Italia ed alP o- 



(1) Vedami le o|nre del P. Beretti so- 
pra \ primi abitatori d'Italia, e la critici Jet 
Duramli. ec. 

(2) Tout pays bien labouré est plus 
chaud de celiti qui ne t est pus. Rot,ier , 
loc. cit. ari. Climat. 
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livo, ce lo fa intravedere nel terzo secolo, 
precedente all' era cristiana già vivente 
nella Mia estremità meridionale, verdeg- 
giante di foglie e ricco di fiori, ma inca- 
pace di fruttificare e di riprodursi (ì). 
Ora ciascuno scorgerà in questa descri- 
zione tostato d'una vegetazione inci- 
piente, e necessariamente precursore del- 
l' altro d' una vegetazione assoluta e 
ferace. 

63. Può arguirsi da queste premes- 
se, che Fenestetta, determinando la com- 
parsa dell' olivo in Italia, ha relazione al 
suo pieno allignamento, ed alla raccolta 
dell' olio j e che la sua opinione, che la 
data dal secondo secolo di Roma, è soc- 
corsa dagli argomenti più immediati e 
più diretti. 

64. Proseguendo in quest'indagine, 
noi ne incontriamo in certo modo la con- 
ferma. Sotto il consolato ti Appio Clau- 
dio e di Lucio-Giunùhf cioè nel 5 da 
Roma, P olio si vendeva dodici assi alla 
libbra (a). In seguilo, pendente P auto- 
rità edilizia di Marco Se/o, cioè nel 680, 
questo prezzo diminuì di nove delle sue 
decime parti (3) ; e sotto il IV.° Conso- 
lato dì Pompeo, P Italia somministrava 
già i suoi oli alle sottoposte provtncie ({)• 
E quest' ultime epoca segna, a mio cre- 
dere, il pieoo regno dell' olivo nella Pe- 
nisola, al seguilo di cinque secoli d' ùa- 
fanzia e di tirocinio. 

65. Da quest' epoca stessa la storia 
ci dimostra Polivo allignato e diffuso fra 
i Sabini, i Saomj (5), Messapj (6), i 

(1) Circa Tur e 11 tu m fructum uberem 
semper olivae praemonstrant , sed sub 
flore pars magna perditur.UiU. Plaut. Lib. 
IV. cap. iC. 

(a) Plin. loc. eit. Lib. IV. cap. 1. 

(3) Idem ivi. 

(4) Idem ivi. 

(5) Quod oleum Penafro? Parr. De 
re rust. Lib. I, cap. s. 

(6) Dion. Italie. De orig. ci», eiv. Ro- 
ma*. 
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Sahbj, ' 1>a,,ni (■)» ■ Campani, «se. e lungo 
le coste <leOT Adriatico e del Tirreno. 
Ad imitazione de"* Greci, il senato di Ro- 
ma dirigeva colla savie*» delle sue leggi 
la cultura di questa pianta (a), e, tributo 
d* onore della maestà Romana, ne cin. 
geva annualmente la fronte ai suoi difert 
son (5). Alcuni di questi augusti magi- 
strati, abbandonata la spada e la clami- 
de, dissertavano suH' olivo (4), f ne di- 
venivano i più distinti coltivatori 

60. Le stesse cause che resero così 
tardo il regolare sviluppo delT olivo nelle 
regioni inferiori dell'Italia (6i), non per- 
misero che esso s" estendesse contempo- 
raneamente nelle medie e nelle superiori : 
uè sembra che egli fosse pervenuto fra 
gli Li ruschi ne 1 secoli della loro indipen- 



questo da 
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e da Melai e '/•■ • ... . 



denza. Navigatori e commercianti, essi Cesari, essa dovè 



le ricorda come distinte Je olive pice- 
ne ( i ). Aquileja fu un emporio i P olio 
per i barbari che vivevano sulle sponde 
dui Danubio (a). 

68. Ultima in Italia a possedere Poli- 
vo comparisce la Liguria marittima. Stra- 
bone ce b dipinge montuosa e selvag- 
gia, e nutrita con gli oli e con i vini 
della bassa Italia (y). Livio e Floro la 
indicano corno una selva continuata, e 
Diodoro ne esclude apertamente P olivo 
e la vite. Più felice sorse per essa P epo- 
ca di Teodosio; ma divenuta ornai il 
paese di comunicazione fra P I tatto e la 
Gallia Naibunese, coperta di colonie ro- 
mane, di municipi!, di strade, di ponti, 
legionaria dell' Impero e patria d' alcuni 



poterono trarre dalla Grecia gli oli im 
.piegati nelle uozioni e ne' sacrifizi, ed ai 
tempi che la colonia del Peloponneso si 
fondò sulTAlfeo, Polivo non vegetava 
oltre P istmo di Corinto. Forse i territorii 
di Lucca e di Populonia ne emisero i 
primi soggetti, .come quelli dUtiuti dalle 
condizioni le più favorevoli, e descritti 
dagl' istorici come fertili di tutte le spe- 
cie d' alberi fruttiferi (5) 

67. Dalle rive delP Ombrooe e del 
Serclóo, P olivo progredisce sulle colline 
Picene, Bolognesi, Euganee, e sulle riva 
del LariO e del Benaco. Strabene cele- 
bra la fertilità delP Emilia (6), seguito in 



(1) vietane certa t 

Bacca ( di Taranto) Venafro. 
i Hor. Cara*, lib. Il, od <">. 
(a) Ritarila da Catone nella su 

suir olio. 

(3) In ciascun anno «gP idi di 'giugno. 
Firn. loc. cil. Lib. XV, cap. 4 

(4) Catone* ebe scrisse il suo aureo trat- 
talo aulà" olio, e SUtano, che tradusse iu 
latino i libri di Magone cartaginese. Var- 
ron. lib. L cap. 1. 

(5) Diod. Sicul. Biblioth. lliii. lib. V. 

(6) Lib. V pag. i33. 

Jd^ric, 17* 



pare agli usi ed alla cultura 
ri regioni fino da quella d' Augusto. 

§. IV. Sulle Isole adiacenti. 

69. Facendo pai ola delle isole, la Si- 
cilia, come lo esigeva la sua fìsica posizio- 
no, preci* li od possesso le altre, e forse 
il continente stesso. È nota 1' opinione 
dì FUni*, che essa lo ricevesse ilo Ari- 
stea P ateniese, die Cicerone onora come 
il suo inventore (4). Diodoro celebrava 
gli oKveti (P Agrigento, ai quali non ce- 
derono hi fertilità nè in estensione gli 
altri di Geraci e di Siracusa (5). 

70. Meno felice a questo riguardo fu 



■ ' 



(1) Haec quoque Picenis venit sub* 
ducta trapetis, 

Inchoat, atque eadem fundit oli- 
va dapes. 

Lib. XIII, Ej. 30. 

(2) Vtd. Str abone e Pomponio Mela. 

(3) Lib. IV. 

\\) De Natura Deorum. Lib. III. 
<5) Thesaurus aaiiq. et hist. Siciliae 
Pàti. Cluverj. Voi. XV. 

8 
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hi Sardegna. Nù i seguaci di Sartia, nò i 
Penici nò i Cartaginesi, che anzi ne di- 
spersero la a ite, nè forse i Romani, au- 
mentarono coir olivo b sua ricchezza 
per i generi frumentarii. Unicamente do- 
po la caduta deli 1 Impero Romano vi 
comparvero le boscaglie d' olivi che tut 
t' ora vi vegetano (i). 

71, Sebbene antica colonia devo- 
niani fino dall' LXXXI™' Olimpiade, la 
Corsica non ebbe F olivo che nei tempi 
posteriori per opera de" 1 Liguri. 



§. V. Nelle -GaUie. 

72. I Foceesi, oriundi di Lidia, in 
trodussern l'olivo nella Gallia nel secondo 
secolo di Roma (a), e prossimamente 
nella costa mediterranea del territorio 
Marsiliesc. Ma', come universalmente e 
dovunque, esso v' abbisognò d' un edu- 
cazione particolare, e d'un intervallo op- 
portuno per rendersi familiare al luogo 
ed al clima. Infatti, più tosto che dal- 
l' industria olearia, che esercitavano con 
tanto successo nel loro paese nativo, i 
nuovi abitatori ritrassero la prima sussi- 
stenza dalla pesca, specialmente da quel- 
la del tonno, e dal vino, e questi soli og- 
getti, e non F olivo, figurano nelle me- 
daglie che tuli' ora esistono di questa 
rinomata colonia. Nè quella cultura, atte- 
se le escursioui frequenti de' Galli-Ligu- 
ri (3), potò ottenervi quel solleeito svi- 
luppo, che le avrebbero forse permesso 
F opportunità e le condizioni locali : esso 
, però risultò compiuto per le vittorie di 
Augusto; e, sotto l'influenza del suo ge- 
nio pacifico, I' olivo s' estese per le re- 
gioni della Gallia-Braccata , in seguito 



(1) Vela» r opera del Gemelli tulli 
Sardegna, art. olivo. 

(3) Jttttini ìlist. lib. XU1I. 
(3) Polibii Ifist cap. i3t, 
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Narbonese. e penetro fino ulle sorgenti 
del Rodano e della Garduna. 

§. VI. Nella Spagna, e nel Portogallo. 

73. 1 primi rudimenti dell'olivo (60, 
72) comparvero oltre i Pirenei fino dall'e- 
poca della dominazione marittima de' Fe- 
nicj ;ed Aristotele ci ricorda il loro attivo 
commercio in olio ed in olive preparate 
colla rinomata Tartesso (1). Essi si mol- 
tiplicarono prodigiosamente per la Beti- 
ea, ad mi' isolelta, che Strabone pone 
all' imboccatura del Beti (a), e Tolomeo^ 
nelle vicinanze d' E VOTI (5), portava il 
nome greco di cotinos c latino d' olea- 
ster (\) : ma, colpa de' dissidi civili e 
stranieri, essi non vi resero un prodotto 
apprezzabile che al sopravvenire di Sci- 
pione. L' olivo, diffuso lungo le rive del- 
l' Ebro, del Tago e della Guadiana, of- 
friva soggetto al commercio del Mediter- 
raneo (5), e compariva con decoro sulle 
nense romane (6). La sua prodigiosa 
lei filila animava la fantasia dei poeti (7), 
e poneva in grado i mcrcadanti d' eleva- 
re dei monumenti ngF Imperatori (R). 

Sebbene limitrofi, i Lusitani non 
parteciparono a questi vantaggi : man- 



fi) Mir. lih. r. ' ' 

(a) L'allHalc Guadalquivir. 

(3) AlluHlmenle Otturiti. 

(41 Geoprap/iia, eie. lib. XVI. 

(fi) Strabon. loc. eil. lib. III. 

(C) Plinio, loc. eit. lib. XV. 

Palladio Betis ornatus coma a 
nano ; » . ■ 

lYvllaque Palladio, te se magit 



Sii. IU1 

(8) MERCATORES OLEI 1IISPANI 
EX BETI C A PROVINCIA. 

Unii. pag. 1 1 16. 

MERCATORES OLEARI EX BETICA. 

Reineu. paf. 4Go- 



1 
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canti, ,o poco Binici dell' olfo, essi prefe- 
rirono il butirro (i), e la sola contrada 
d 1 Emcriln-Augusta somministrava, al di- 
re di Plinio (a), delle olive acconciate. 
Questo limite ò V estremo in Europa in 
cui sia- perufesso alT olivo una vegetazio- 
ne feconda. 
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nini (i) nel XVIII. I navigli spoglinoli 
fornirono V olio agi' inerti nipoti de' loro 
istitutori, i Fenicj (7 3). Le invasioni di 
nazioni altrettanto 



7 5. Forse delle eguali vicende hanno 
seguilo r avanzamento deir olivo nelle 
regioni settentrionali dell' Africa e nel 
grande continente dell' Asia : ma la man- 
canza de 1 fatti e de' documenti che vi 
abbiano rapporto, non permette di trat- 
tarne la storia. Noi siamo anche meno 
istruiti dei tentativi che gl' industri re- 
pubblicani delle Provincie-Unite hanno 
fatto per allignarlo nel nord dell'America, 
un dispotismo coloniale vietandone qua- 
lunque cultura nelle regioni, del sud (3). 

76. Del resto, la prosperità dell'olivo 
non corrispose ai saccessi della sua pro- 
pagazione. L' età di ferro che le succe- 
dettero, e che fecero degenerare e spes- 
so dimenticare qualunque idea di inci- 
vilimento e di cultura, nocquero partico- 
larmente ad esso, che la richiede conti- 
nua e distinta. La Grecia infatti, questo 
vasto emporio d' olio e d' olivi, non of- 
friva più nel XVI secolo, che selve in- 
culte d'olivastri (4), e nuli' altro presen- 
tò la beata Cipro (5,i) all' illustre Sort- 



ii) Strab. loc. cit. lib. IH. 

(2) Loc. cit. lib. XV, cap. 3. 

\3) Picconi, loc. cà. voi. I, p. 86. Se 
condo il sigr. Humboldt già citalo, non e 
siste una proibizione espressa della madre- 
patria alle colonie di coltivare Tolivo; mais 
(soggiunge lo stesso anfore) Ics colóns n'orli 
pas hasardè de s y adonner a une branche 
d'industrie nationelle, qui aurait bien- 
tòt excité la jalousie de la mètropote. 
hoc cit. 

(4) Grégoire , Essai historiftte, tic 
art. Turquie. 



ci, ne spopolarono con pari prontezza 
l' Italia ; nè i Franchi, abituati al butir- 
ro (a) ed al lardo, ed appassionali cul- 
ori delle vigne (3), se ce rispettarono 
nelle Galfie P esistenza (À), ve ne favori- 
rono la conservazione. I Vandali, e l'idèa 
che risveglia il loro nome, ed U loro go- 
verno, ci prevengono quale dovè esser la 
sorte dell'olivo sotto la loro domina- 
zione - 

77. Compagno, nella decadenza, delle 
virtù e de' beni sociali, l'olivo lo fu dei 
pari nel loro risorgimento. Esso ricom- 
e protetto, dovunque sta- 
bilirono la loro sede l' incivilimento, Ir 
arti, F agricoltura, il commercio e «love 
risplende col suo poro lume la face della 
filosofia e del sapere. 



SEZIONE SECONDA. 

DEM.B VABIETÀ 011 14.' OLIVO. 

78. Incominciamo dal riconoscere i 
caratteri delle varietà delle piante in ge- 
nere, per discende^; a quelle particolari 
deir olivo : e prima 

CAPITOLO PRIMO. 

Delle varietà delle piante in genere. 

79. Le piante si distinguono in clas- 
si o famiglie, le une e le altre in ordini, 

(1) Vojage en Turquie et eri Grece. 
\' Paris, art. VII. 

(a) Franchi oleum otivarum non ha- 
bent. Gloss. Duclianec, ari. oleum. 

(3) Succeduti ai Jlomani ed ai Borgo- 
gnoni nel po*s*s»o delle Gallie. 
> {\) Picconi, he cit. art. Ili, §. 3. 
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ed in sezioni : P ordine si dirama in ge- 
neri, il genere in specie ; quest* uhima 
m varietà. Le prime diviiiorri apparten- 
gono ai botanici, quesf ultima partico- 
i te ai coltivatori. 

80. Le rari età tono costituite do 
puramente accidentali, che si 

fra gì 1 indkidni d 1 una stessa 
specie, e queste differenze affettano qua- 
lunque parte della pianta, il colletto (i5). 
la radice (16), il fusto (17), le fogKe (ai), 
il fiore (24), il frutto (a6) (1), si im- 
mediatamente, si nelle loro dipendenze 
Esse riconoscono tre diverse origini, 1» 
cultura (2), P ibridismo, P innesto. 

81. Le piante non conoscono, altro 
stato raro proprio che il libero ed il silve- 
stre. Costituite dalla natura in quelle cir 
costanze che ne favoriscono la vegetazioni 
e lo sviluppo, la loro economia v' è par- 
ticolarmente interessata. Interessate nel 
gran sistema della riproduzione succe 
va, esse non servono ad altro scope*, che 
a trasmettere alla generazione che loro 
succede gli elementi della vita ricevuti 
da quella che ha preceduto. 



(1) Ved. la legatale noia. 

(a) // se forme ious Ics jours des 
espèces ( varietà ) nouvelles , . . . . et les 
jardiniers les augmenteraient de beau 
coup, si le nonthre des amateur* ètait 
plus multipla. Aos/er, loc. cit. art. espi- 
ci ... . Amoureux, loc. cit. V art a pu 
[aire des varieté,. Idem ivi, pag. 16. 

Agite, o, proprios generatim discere cul- 
lus. 

Agricolae, fructusjue feros mollile co- 

Virg. Georg, lib. IL *. 34 

Gli «flètti della cultura tono essi risentili 
dal terne ? E questo aeme nel ino «viluppo 
propaga forte i caratteri ricciuti T Amou 
reux nel luogo citato (pag. 10G) sostiene la 
negativa. Comunque sia, questa questione 
non c* intero», non propagandosi gene- 
ralmente fra noi P olirò per mezzo della 
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81. Ma P nomo, a cui le in td let- 
timi! facoltà danno P impero tugK esseri 
tori, osservatore ed industre, vi stallili 
il suo dominio. Contento da prima di far 
seri ire i vegetabili al- suo nutrimento ed) 
alla sua difesa, egli volle costituirgli og- 
getti del suo dilettò. Cangiati di sede, 
confusi di famiglia, essi si mentirono per 
la prima volta di quella condizione di 
servitù, che in seguito li ridusse infermi 
e degeneri. 

83. A misura che P incivilimento au- 
mentò i suoi bisogni^ che ne risvegliò gU 
smoderati appetiti, che lo vincolò al fa- 
sto ed al lusso, ce., il suo scettro di ter-' 
10 gravitò con una viola» a sempre cre- 
scente sopra di essi, perfino a ridurli a 
vestire de* nuovi caratteri, ed a compa- 
rire sotto forme straniere. Ed infatti, in 
che altro risolvesi mai quella serie im- 
mensa <r operazioni, alle quali si sotto- 
pongono e che noi diciamo arie della 
cultura ? 

84. Disturbati frequentemente nel- 
r arcano ministero delle loro radici, nello 
sviluppo, nella direzione de* loro rami ; 
nutriti in un modo violento e raramente 
opportuno ; assaliti col ferro , lacerati 
dalle ferite, spogliati ili foglie, di fiori, di 
frutti, essi parteciparono a grado a grado 
a queste diverse influenze. Quelle radici 
cangiarono d* ordine e di sistema ; quei 
rami di disposizione ; quelle foglie di co- 
lore, di forma, di simmetria ; i fiori lus- 
sureggiarono ne* loro talami, ed isteriliro- 
no i loro sponsali ; i frutti, vivaci per la 
vaghezza de* loro colori , squisiti i»er 
P abbondanza e per il sapore de' loro 
aromi, si degradarono perfino a divenire 
infecondi : e di quante specie mai questo 
sistema distruggitore non a\i 
verità la terra, se la mirabile 
dell* organismo vegetale non avesse offerti 
altri mezzi di riproduzione e di vita (1 a ■)? 

85. Pervenuto a questi resultati, il 
cultore senti la necessità di distinguere i 
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soggetti eh* li souimirostravano, per ri- 
conosccrli e per diffonderli. Di qui A 
costume rY «fervore le varieté e la pre- 
mura di classificarle. Ed è facile preve- 
dere che il feoonieno doveva continua- 
mente estendersi e rinnovarsi, come le 
cagioni alle quali è dovalo (i). 

86. *L'osservBzione e 4' esperimento 
- lo ha posto, direbbe*^ quasi alla p-Ttata 

del gran segreto della natura sulla molli 
plicaxione delle specie. Rifletti ndo sulla 
quantità prodigiosa delle piante che rico- 
prono la superficie del gl"bo, sulla diffi- 
coltà -di distinguere V indole ed i cai atte- 
rri di molte fra queste ; sull' estrema leg- 
gerezza delle polveri seminali, sulla faci- 
lità colla quale le correnti atmosferiche 
possono trasportarle da no luogo in un 
■altro, ec., giudicò che le specie primitive 
fossero limitate ad un tcotitaiino nume 
ro O), e che f immenso «Ielle oltre do- 
vesse la sua esistenza alle accidentali e 
ripetute combinazioni della loro tfeeon 
riazùme reciproca. Questa spuria ripro- 
duzione fu detta ibride. 

87. E quol altro discoperta potè 
maggiormente lusingare il suo orgoglio di 
<piefla che lo rendeva arbitro e creato- 
re ? Ed in fatti, esso non tardò a mo- 
strarsi in quest' attitudine eminente» Di- 
spogliando <T alcuno de' suoi organi ses- 
suali un vegetabile, lo accoppiò a quelli 
ji' un altro e viceversa. I campi, i po- 
mari, i giardini furono il teatro continuo 
di arsesi e parentele violente che ne de- 
terminarono delle universali, e le piante, 
a misura che piacque al loro dominatore, 
si comunicarono a vicenda, ora i pompo- 
si colori oV toro fio*»* ora 1 vivi * romi 
ed il delicato gusto de loro frutti, ec. Per 



ii) Vedi la nota precedente. 

tal A proposilo dell'istoria e de' carat- 
ai delle speeie ibridi, vedaosl le ingegno 
esperienze di 
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tal modo la provincia delle varietà acqui- 
stò estensione e 
tanta (1). 

8 8 . Oltre la parentela, ha luogo fra 
le piante anche Vadotione ; parlo deil'in- 
n<>.-t<K di queir artifizio mirabile, con cui 
le piante s* immedesimano quasi le uue 
colle altre e Vivono sotto un' influenza 
reciproca. Nè intendasi qui delta speeie 
d* innesto, la più comune, c he accoppia 
i soggetti di specie congenere si, ma di- 
versa, e di cui altrove («6a). Noi spel- 
liamo a quella pratica particolare, che 
attende colT innesto successivo deH'ìstes- 
so soggetto con sè stesso a modificar 
P ordine della sua vegetazione e ad m- 
genlilklo Sono noti infatti i resultati 
felicissimi di questi tentativi (3) por in- 
grandire i petali e per ravvicinare i co- 
lori d* alcuni fruiti (4), per raddolcire la 
sostanza d'alcune semenze, ec. (5). I/o- 
bliterazione degli antichi vasi, lo stabili- 
mento de* nuovi, il passaggio del succo 
da quelli della pianta-madre negli altri 
del soggetto innestato che se gli assimila, 
e li sottopone alT economia ed al moto 
del suo proprio, ec., sono altrettante cir- 
costanze che influiscono direttamente nel 
nuovo stato della pianta , ed in quello 
delle sue produzioni ; perciò 1 innesto 
di questa specie favorisce la moltiplica- 
zione delle varietà , come la cultura e 
r ibridismo. 

8 (j. Ma le vicende delle varietà non si 
compiono colla loro moltiplicazione, e la 

h) Ved. d Traiti d'anatomie et de 
physiotogie dei vègétaux di Brissau-Mir- 
beì, e la nuora opera botanica del tip. De- 
Ommàtth 

(a) Un avantage préeiaux dei grrjfTet 
est le per f ed hontme nt des espéees. Ho- 
sisr, toc. sii. tri. greffe. 

(3) Ved. lo slesso Roiier, loc. ci/. 

(4) Come, per esempio, la pera buon- 
cristiana d' inverno, idem iV ' 



ivi. 



(5) Come, per esempio, i frutti dell' i- 

ivi. 



» la 
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versatilità del sltteuia organico, che c<*»*| forme degli antichi; serio 

con t.mLi facilità alla loro iorma- trae pna varietà nuova ( ciò che ha pur 

luogo io qualche coso ) lo sviluppo di 
questo seme dà vita al soggetto primiti- 
vo, distinto dai caratteri originari! e sil- 
vestri della sua specie (8 i). 

ga. Infine, disciolta per un avveni- 
mento qualunque l'anastomosi delicatissi- 
ma, che moltiplica e complica t processi or- 
ganici d* uno stesso soggetto, eolio scopo 



rione, ne affretta del pnri il deperimento 
qo. Infatti, dovute al concorso di ca- 
gioni straniere, e spesse volle opposte al 
loro modo d" essere e di vegetare, allor- 
ché sopravviene in esse una modificazio- 
ne, o un cangiamento qualunque, queste 
varietà obbediscono alla loro naturale 
tendenza, e si restituiscono a quello stato 
d' onde una forra, invincibile le tolse (i). 
Per tal modo, i giardini i più distinti, i 



ni e la 



(88) , niun' artifnio «e 



pollini j i più ricercati, abbandonali peri compensa la perdita, se un' industria sag- 



nn istante «Li II' industria e da soccorsi 
del loro ciUtore, degenerano in folli er- 
bnj, ed in rustici fruticeti, ove, memore 
delle antiche offese (85), la natura, altro- 
ve sì generosa e feconda, si mostra al 
trettanto ingrata, die avara. 

91. Nè una varietà, uaa volta deperi- 
ta, ottiene, allorquando pure ne sommini- 
stri (8G), un risorgimento dal suo seme. 
Questa riproduzione, misteriosa in tutte 
le sue dipendenze, non offre maggior si- 
curezza in questa particolarmente. I nuo- 
vi germi non erediland le qualità e le 



già e previdente non ne propagò coi 



(1) Pari modo quae ex sylvestribus 
mansuescunt, aut ex urbani* transeunt 
' in syivestres. quaedam cultu, quaedam 
neglectu mutantur. Tenph. Lib. 11. cap. 

3 .... A ninni ni r, l,,c cit. 83, 96 ... . 

L' espèce arti 'fir ielle peut dégènèrer par 
dèfaui de culture. Idem ivi, pag. 106 .... 
Si par le changement du climat, par une 
nourriture plus abondante et plus suc- 
culente, par un terrain meìlleur et bien 
Olitivi on est parvenu à améliorer F e- 
spèce {relativemeni à fious (8i)), cette e- 
spèce dègènèrera, s' il lui manque une 
. des conditions doni on vient de parler : 
elle reviendra au point doni elle est par 
tie. Rouer, loc. cit. ari. dégéniration. Il 
est Constant, que dans les espices qui ne 
sont pas elles-mémes que des variétés. 
la manière ti' è tre varie d'jun temps à 
r autre. Idem «ri. Olivier. E nolo come 
delle piante , che producono fiori reo 
dopp} con la cultura, ritornano, ni cessare 
di questa, nd loro slato naturale. 



mezzi noti (121), e nelP ine 
più assoluta, i rudimenti. 

95. Deriva da tutto ciò, che le varietà 
delle piante in genere non possono dirai 
nò determinate di numero, nè perma- 
nenti di qualità (1). 

CAPITOLO SECONDO. 

Delle varietà deW oUvà. 

94. Suddividiamo questVgomcnto, 
rilevando le varietà deh" olivo in genere, 
indicando in seguito quelle descritte dai 
Greoponici antichi e moderni, e le altre 
ritrovate in Toscana, e terminando colla 
esposizione di un nuovo sistema univer- 
sale per riconoscerle e per 
e prima 



•rt .!•* ; 
• •. t .1 »»» 



AnncoLo ramo. 
Delle varietà deW olivo in 



95. La pianta superiormente 

ta (i 4 e segg.) è quella che 



(1) Sed neque qunm multae specie*, 
nec nomina quae sint 
Est numerus : neque enim numero 
compre/tendere re/ert 

Virg. Georg. Hb. H, v »33 



OLI c? 
taheadalsuo .«ne, che vìve del pari sport- •> ' ^. L'fcbeito non Ai meno effige 



tanea nel suo paese natale (48), P agric- 
laju, o cotinos fra i Greci, V oleaster fra 
i Latini, P olivastro, o P o»W salvai ilo 
fra noi (i). Essa è r 
tipo delle varietà note 

96. L 1 olivastro, vissuto nelle fore- 
ste (81), e sottoposto a tutte le circo- 
stanze dell' ibridismo (86), dovè neces- 
sariamente esaer sottoposto a dei cangia- 
menti accidentali (84), e propagarsi con 
forme diverse : ma • quésto slato , che 



I 

ri di rintracciarne la storia, e le prime 
varietà osservate incominciano con quel- 
lo della sua cultura (5i). 

97. Fu allora che se ne* vide mag- 
giornwnte divergere e suddividersi le ra- 
dici (84) ; rigonfiarsi e divenire scabro il 
colletto (r5), levigarsi il tronco (17), 
estendersi (a) ed ingentilirsi le foglie (3) 
(ai), disporsi ìrregoranneiHe e ravvici- 
narsi i fiori <a4), ingrandirsi (4), molti 
phearsi (f»> ed arricchirsi d'olio, i (rot- 
ti (a 6), raddolcirsi la semenza (6), ec. 
^Questi elementi, èontiaìerabilmcn 

più sotto V influènza di diverso terreno, 
«li diverso dima e d' esposwione diver- 
sa (7). Noi ne abbiamo ritafi i saggi, ac-i 
compagnandolo neMe sue diverse emigra- 
zioni dalie regioni meridional i verso quel- 
le del settentrione (5i e segg.J. cu « 

.1 .1 ; U'J»; jjf'.tlj Ut* V. lV'V*.\i • • ( 

-H*rit :;vt crut| rJ T>»|te u«oi i 
(1) V Olivier sauvage de Francesi 5 
I olive tree degf Inglesi ; Y oli if- boom i\t\ 
Belgi; r olivien de' Tedeschi ; Y olaj-jò 
degli Ungheresi ; f azey stano degli Spa- 
gntwliv 4 .li 1 a '.u.iu.U j ■ ,-| 
b,,. (a) AmouretLr, lot. cÀ*Vt>. tfk». lìoutr, 
loc. cit. p. 3oi, 3o8. 

(3) Rozier, loc. cit,. ivi. 

(4) Idem ivi. 

(5) Idem ivi. 

(6) Idem ivi. 

(7) Les eipècer (deh" olirò) les più* 
esttmées dans un ÌÌ4U sont regardecs 



a questo prbriosito iaW olivo, che non lo 
è nelle piante in genere (88) ; e con 
tanto maggior* successo, in qnanto che le 
il varietà coltivate Io hanno tutte indistin- 
tamente ed universalmente subito. 

ì 00. Teof rosta, insegnando che un 
olivo nel sno stato naturale, 'abbandonatò 
a sè stesso, non avrebbe giammai potuto 
nè cangiar d' indole, rk rido*, domesti- 
co (i>, avvertì il primo; che, cessate fa 
cifre ed i soccorsi del cultore, esso ten- 



si combinò con quello selvaggio e no- deva a -restituirsi al sno stato primitivo 
made delle popolazioni, non offre mei- e «ilvMtt-* tt\ I.\i...u« Jual su 



e silvestre (a). L' aspetto dei' luoghi una 
volta per esso i più favoriti, e da dove 
la barbarie d l'invasione straniera dis- 
cacciarono qualunque idea di incivili- 
mento e d' industria (55) ne fanno la più 
luttuosa testnnónianzo; e Toume/orl (3) 

comme infèrhnret dant un outre ...la 
raison se deduit .de la différence du ter- 
rainy de la poti tua du pays,et de la 
variété dans la temperature. Amourtux, 
toc cit. p. r),. Teilr espèce qui est la plus 
favorite dans un lini est repulse la plus 
ìnjérieure dans un a&tre. Idem, ivi p. 107, 
ti). Ce contraste singulier d? opi- 
nions preuve, que nous sommes encore 
dans r enjanee su» la colture dei oli- 
Merxv et tour ce que Pon sait est pu- 
rement locai, c'est-d-dire, que rexpéricn- 
ce apreuvé, que dans un tei ou tei cantori 
une espèce r reussit lien ; mais on ie no- 
ce si tetle àutre espèce y rettstirvir miet,x. 
/?esier, /oe. ciV,p.f. 3o& Al*»** olive the 
crescono d una mediocre grossezza in Fran- 
cia, ed in fiali», ec. si ritrovano picoKssime 
in Isvizzera (Rourgeois Ilist. de Bomare. 
fcdiz. a" ìferdnn 17(59). si rnrrolgono mo|- 
•a più grosse in Isp» ? oà, grnssisiime al 
Ferii (Gate, De la Nòrrtelle-Espafne). c 
straordinsrriameate pVoiwe in Afrirt fPresta, 
loc. cit. Picconi, Saggio suir economici 9- 
leana, ec.) ' «" ' I I 

(1) Ncque ófctisler ofea. neàat py ra- 
Ster pjrus . : fieri potesti Teopf.. Ih- 
fitti, plant. Uh. If c»p. ST. ■>> 
r (al' On Crb/f Messi q né r Olivier' cui- 



/ive'. éVs»l| negirgeTtHuìdei^nA sauvage. 
.Imoureux, Ide. < M p. fo r , , , 
(3) Voyagc, US. Yol. 1, p.' W- 



t 
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Ci OH 
e Browne (i) percorro**) la Palesti- 
na, Sonatiti P isola di Candia (a), Paola 
Diacono V Italia (3), Granelli la Sarde- 
pila (4)) non incontrarono die avanti 
degeneri di coluvationi già rinomate e 

li ti culi. • 

101. Dominale da* queste circostan- 
te, e fra le vicende d' un movimento ora 
progressivo, ora retrogrado, le varietà del- 
l' olivo dovettero figurare in un modo 
sempre diverso negli annali delf Agricol- 
tura : ed infolti, quali intricate relation! 
fra quelle che ci riportano i Geoponici 



OLI 

la pingue ( 1 ) . Plinio ricorda le olive dal- 
la Deeapoli (45) (a), ahrellanlo piccole, 
quanto squisite. 

10 3. Tèo/rasto, Aristofane, Plinio, 



orientati, i Greci, i Latini, i 
Ad oggetto di corrispondere alle 
universali , 
U 



Delle varietà descritte da" Geoponici 

i-i-/ 1 1 1 b 1 1 1 C FH^^tf^fic^*^J^* 

1 03. Al dire di Teofrasto e di flfmio, 
gl'Indiani non con«iSccvano che una sola 
Miccie d* olivo (5), media fra 1' olivastro 
e t il domestico,- ed affitto sterile (6). Gli 
Egiziani ne Contavano nna del pari, cioè 
P eg'ma (7), a cui piace a Macrobio (8) 
di aggiungere 1' alessandrina e P afri- 
tana. 

L«» olive netofatèe, sqfconée, ba$a~ 
nce fcwroavano le varietà ebraiche (o,), 
alle quali forse si aggiungono la 



recrate, ci 
essa comprende 

1 .* La moria u palladio . 
a.a La callistephanos (olivo 
belle ghirlande) di cui ai ornavano i 
cìlorì. . . 

3.* La streplCy olivastro d* Ercole. 
4-* La a li in iis ( olivo spinoso), as- 
similatavi forse per le sue fbgMe folle eti 



• • • ■ 

(1) Nouveau voyagc ians la haute % et 
Lane È&ypie. eie. Isno. d*l Costerà. VoL 11. 

(^rojage en Tarquie, etc A' Pari* 
sn Ut 

(i) Lib. II, cap. af». 

(4) Loc. ck. ari. olivo. 

(5) <:.i | I, ari. t. 

(6) Oliva Indiae sterilis, praeter quam 
oleastri fraftu. Nat. Hi*t. Lib. XII, cap. 6. 

(7) Teoph. IlistTplont. 
(%) Satun Lib. Il, cap. iC. 
(9) Peak. Gap. Vii. 



5. - La ischiades (reniforme), dalla 
forma del frutto. 

6. a La sUinphyladès (avviticchiata), 
per la lungliecaa de" pezioli, o per I' esi- 
lità de' getti. 

7. a Lai rapitanides ( rafani forme ), 
[ter fa forma del frullo. 

8. " Drypetes ( querctota ), per la 
fora» .lei frutto tendente a 
ghianda, o per la 1 
ne del tronco. 

g.a La mtrides (salata), per, la pre- 
parazione delle sue bacche. 

10. « La adymbUies (1 
omervatioo. del trullo nell' 000. 

1 1 . « La halmades ( salala ). 

12. a La pityridee ( infranta ), dalla 
concia data al frutto colla rottura, o col 
P estragone del nocciolo. 

1 3. » \iarchemora (testicolare), per 
la forma e per b grossezza del frutto. 

1 4 * La trambtllos. 
i5.« La gergeminos. 
104. Le varietà conosciute dagli 
agronomi Romani si riducono a nove, 
^^o4^w^^ ^ l) \^ ci cWj^Iic 



(.) Berach. Gap. XXX. 

(a) Nat. hist. Lib, XV, cap. j. 

(3) De re rustie. Cap, ifc 



OLI 

ColumcUa (i),a tre secondo Virgilio (a), 
ed a sedici secondo Plinio (3) e Micro- 
bio (4). Combinandone V enumeraàoi 
s' hanno. 

* i.É La poiaia di Cohunelìa e di 
ri/ffifo, o posea di Catone. • 

a.» L 1 albigera di ColumcUa, forse 
Pa&icew di Catone, V albigera di FB. 
ma, P albigerus di Macrobio. 

3.a La Iscùtia di Commetta e di 
finto, la Vciana dì. Catone e di Ma- 



OLI 05 
Italiani si dbtlnguono con delle sinonimìe 
vernacole,. Prescelgo fra i primi quelle 
di Tournefort (i) e d* Amoureux (a), 
e fra i secondi le altre del Micheli (3) e 
del Picconi (4). S' annoverano frattanto 
dal primo F . 
i.a Olea fructu maxima. 

a.» ■ ■ pblongo-minori. 

3.» 
4« 

5. a - — minorcrolundiorc. 

6. * ■ majuscolo, oblongo. 



4^ La sergìa di Coìumeììa e di 
Pffnto, e la scr giano di Catone e di 





majori, carne 
sativa, major, oblonga, 



5. « La naew'a di ColuméUa. 

6. a La culminili di Columella, la 
Cohniniana di Catone, la cominia di 
nio, la a dm ima di Macrobio: 

7 . » V orchi* di ColumcUa, Vorcas^ 
di PtrgUio, V orchite* ài Catone e di 
Macrobio. 

8. a La reg-ia di ColumcUa e di 
Plinto, la conditila di Catone, la phaulia 



g.a Jl radius majus di Catone, e 
di Garrone, il radius di Virgilio, di 
Plinio e di Macrobio, la circitis di Oo^ 



io.» La saUentina di Catone, di 

di 



/Vìnto e di Macrobio, la 
Columella. 

il. a La murtea, o myrted 



di Co- 



i a. a La contia di Plinio. 
1 3.* La picena di Plinio. 
i4** La fidicina di Plinio. 

15. a t* aquiba di Macrobio. 

16. a La fermu/to di Macrobio. 
i o5. Fra i moderni, i Francesi e gli 



(i) Z)e re rux//c. Qap. 8. 
(a) Georg. Lib. II. 

(3) flfaf. «àf. Lib. XV, cap. 3, ed al 

e- ■ 

(4) Safar.' Lib. IL>cap. 16. 



mcrfia, oblonga, fructu 

comi, 
maxima, subrotunda. 




i 3. a — — minor, rotuntla, rubro- 
nigricans. 



Aro e/ n/^ro variegata. 

i5.a » minor, lucensis, fructu 

odorato. 

iG.a sylvestris , fòlio, duro , 

jiièto* incano. 
\<j. a — — hjspanica , ,/ò/io doro, 
, . subtus incano, fructu 
obtuso, mucronato. 
io 6. Amoureux, seguito da /?o- 
wer (5) e da altrij distingue le varietà 
Iella Provenza e della Linguadoca nelle 
seguenti. 

i.a Ofca fructu oblongo, ìninori. 
Garidel n.° i ; Tournefort n.° a ; Wa- 
#»o/ n.° 4. o/rwie minore* et Genuemcs, 



Di*. eTAgric., a 7 



(0 lnstitutionc? rei herbarie. 
(a) Traité'ìur f Olivier* etc. 
(3) Rifcrilo «lai £ajfri nel Lunario dei 
Contadini. n.° IX.. 
' (41 Saggio unir economia olearia, ce 
(5) Cowrf cbmplet aTagriculture, ec. 

0 
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n,° a. 



6(3 OLI 
rf ex provincia. C. Bauhin fpinaxj . . 
olea oblunga. Magnolflor. monos. ( oli- 
ve picholiue <J [ii j uni ine ). 

a.* Olea fructu maximo. Garidel, 

Tournefort n.° 1 o/ivae 

hispanicac. Bauhin . . . o&va 
crassior circa hispalim nasce**, clusii j 
( olive iT Espagne ). * 

3. « Olea fruclu rnajori , carne 
tT<M*a. Garidel a°5... Tournefort 
u.° 7. . . . • o*V«*e majores et pidposio- 
ics. Bauhin ... olivae regine, Camdpin: 
( tripartì, aulivo tripardo, rouyalo ). 

4. » Olea fructu oblongo, atro vi- 
' reiìle. Gar 'ulcl n.** 4. Tournefort n.° 5, 

e Baulùn. Pinax ( aulivo ponchudo ). 

5 . » Olca-sati\>a major, oblonga, 
ung'ulosa , amygdali forma. Garidel 
n.° 5. . . Tournefort n.° 8. . . Magnol 



n.° 1 . olea amygdalina. Fior, mons 

G.a Olea media, oblongo , Jructù 
corni. Garidel n'.° G. . . , Tournefort 
n.° 9. . • Magnol n.° 8. o/ca craniomor- 
jtlia. Fior. mons. ( cormaou , coruiau, 
courgnale ). 

7. a Ofca maxima subrotunda. Ga 
r'ulel n. u 7. Tournefort n.° 10. Magnol 
n.° 5. . . . o/ea spimene a Fior. mons* 
( ampoullaou ). 

8. a Oieu met/ia, rotunda, praecox 
Garidel n.° 8. Tonrnefort n.° la. . 
Magnalo. 0 ').... olea praecox. Fior 
mons. ( moure, mourade, niouruou, mou- 
rale, mourcscale ). . • 

(j.a Olea minor, rotunda, racemo- 
sa. Garidel n.° 9. Tournefort n.° a 3... 
Magnol n.° 8. ofea racemosa. Fior 
mons. ( 1 11 ni trillili ni, boutiniane ). 

. io.a O/co, Litio/e folio, fructu al- 
bo. Gar'ulel 11 .° 10 .. Tournefort n.° 4- 
( hlaucuou, blanquet, biancone ). 

1 1 .■ Olea minor rotunda, rubro- 
nigricans. Garidel n.° 1 r... Tournefort 
a.° 1,4... Magnol n.° 9. Otea 'atro-ru- 

bcm. Fior. mons. (saltane, sayerne, sa- 

geine ). 
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ia.ii O/ea minor, rotunda, ex ru- 
bro ci nigro variegata. Gartdeln.i to... 
olea variegata. Fior, monsp. ( ptgau , 
prgale ). 

i3.a Olea fructu majuscoìo et ob- 
longo. Tournefort n.° 6... olea angulo- 
sa. Magnai Fior. mons. ( ouliviere, gai- 
linenque ). 

j V | Olea media, rotunda, viri- 
dior. Tournefort n.° 6. alea stridula. 
Fior, nurns. (.verdaoo, verdale ). 

1 5. a Olea fructu minore, et rotun- 
diore. Jouroefort n.° 5. olivolae Cae- 
salpitd. Baulùn. » 

16. a Olea minor, Lucensis, fructu 
odoralo. Tournefort ti 0 iQ (olive de 
Lucques ). • . 

17. * Olea afra, buxifolio, crasso, 
atro-oiridi-lucido, corticc albo, scabra. 
Boei-have (1). Enciclopedia n.° n. 

107. Il Micheli t riportato dal La- 
si n (a), tursi: {«attenendosi troppo sugli 
ari -il lenii i più fuggitivi, ed i meno impor- 
tanti, per cui* si meritò la censura del 
celebre Linneo (3), «estende «I seguente 
il numero delle varietà Toscane. 

I .* .Olivo satho maggiorateci frutto 
bislungo , lustro-giallastro, angoloso , a 
forma di mandorla : detto ulivo galletto- 
ne grosso. 

a.» Olivo salivo con frutto moto* 
Iauo, bislungo, a forma di mandorlo, vol- 
garmente detto olivo da indolcire; porta . 
le foglie stretti* ed»i frutti luoghi i3 li- 
nee e larghi 4. 

5.» Olivo salivo con toglie verdi- 
pallide, vermeoe pendenti, legname ele- 
gantemente macchiato, fruii* giallognolo 
quando non è maturo ; maturo poi di 
color nero ; volg. olivo carreggialo. 



(1) Nel- tuo catalogo delle *>wnle di 
Lrjda. » 

(2) Loc. cit. . 

(3) PhUft, Bai. art. VII 
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torto in punta, nerognolo ; volg 
morchia jo o infrantojo. 

5.» OKvo sstivo con vermene drit- 
te, foglie alquanto larghe, verdi, e come 
asperse di fior di farina $ frutto piccolo, 
neragnoio ; Volg. 
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4-« Olivo salivo con vermene drit-j 16.1 Olivo salivo con rami di itti, 
ie, foglie piccole di color verde tendente sparsi in cima di ramoscelli ; foglie pic- 
al nero; fruito piccolo, tondeggiante , cole, strette ; frutto rotondo, < l'alletta 

olivo quasi un pollice ; volg. olivo morvlùato. 

1 6. , Olivo sativo con foglie strette, 
frutto lungo lin. 1 o, largo 8*; volg. oliva 
aUorino. # 

17. » Olivo sativo con foglie picco- 
le, nascenti a mucchi ; frutto lungo lin. 
1 o, largo 8 \ volg. olivo topino, o topo. 

18. a Lo stesso con foglie più lun- 
ghe, ordinate più in largo ; volg. olivo 
morchiajo. , 

1 9. » Olivo alloro, o allorino, cosi 
detto, con foglie larghe, dritte ed in cer- 
to modo aderenti ai ramoscelli ; frutto 
nero, ovale, lungo lin. i3, larfco 9. 

ao.. Olivo bastardo, còsi detto* con 
frutto ovale, nero, lungo Un. ia* largo 9. 

li.* Olivo bianco, così detto, con 
foglie hrevi di ligustro, strette, dritta ed 
aderenti ai ramoscelli » il frutto è nero, 
ntó, lungo lin. 11, largo 9, 
1 sanguigno. » 
a a.» Olivo coreggiolo t'ungo, con 
foglie ' brevi e larghe. I frutti sono bis- 
lunghi, aguzzi, lunghi lin.» 11 e larghi 
8 i/a, la maggior parte de 1 quali di veri - 
gono rossi nella maturità. 

2 3.» Olmo gramignolo con foglie 
strettissime ; frutta nero, tondeggiante, 
lungo 9 lin., largo 7 i/a. 

a4- a Olivo, frantoio con rami e fo- 
gliti sparse; le foglie brevi e rade, ì 
frutti néri, bislunghi, lunghi lin. 9, lar- 
ghi 7 i/a," serotini e maturati in tempi 
diversi. 

a 5.» OUvo morajola con foglie bre- 
vi ; frutto nero, tondeggiante?, lung« 
lin. 1 o, largd*8. - 

?$.» Olivo morchiajo con foglie lar- 
ghe, accartocciate^ frullo nero, ovolo, 
lungo lin. 10, largo 8. 

^7.» Olivo passerino con foglie 
corte, larghe ; fruito rotondo, nero di G 
lin. di diametro. 



6. * Olivo selvatico di foglie larghe, 
verdi, e come asperse dì fior di farina, 
con frutto piccolo, tondeggiante, 
gnolo ; volg. olivo sabatico. Il fratto è 
lungo lin. 7, largo 6. 

7. » Olivo di foglia bislunga, verde, 
con fratti gfendi a forma di mandorle, 
cerulei, che nascono sempre a due a due. 

8. « Olivo di foglia stretta, verde, 
con frutto grande , ceruleo , bislungo, 
senza punta, col ventre che ristringe dal 
mezzo in giù. Volg. olivo da indolcire. 
Il fratto è cordifonne, ovvero somiglia 

lapoletana, affossato e 
Kn. 17, largo la. 
9.9 Olivo sativo con foglia verde, 
stretta ; frutto corto, largo, albeggiante, 
d'una papilla \ sul -termine, voi 
detto olivo morchiajo. 

10. » Olivo salivo con foglia stretta 
verde-nerastra ; frutto piccolo, tondeg- 
giante alquanto, e base larga, aguzza; 
Tolg. olivo aUorino. 

11, a Olivo sativo con foglia lunga, 
acuta, tosta, fratto a 'grappolo, gÌHlloa|lo- 
to, angusto, in forma di mandorla. 

1 ia.a Olivo sativo con foglia stretta, 
verde ; frutto piccolo, scabro, verde, lu- 
stro, crasso in fine, ristretto verso il gam- 
bo ; volg. specie (f olivo morajoto. 

1 3. » Olivo sativo con foglie come 
sparse di crusca ; frutto piccolo, toodeg 
giunte ; volg. olivo bastardo. 

14. » Olivo selvatico con frutto • 
grappoli, grandezza e forma «lei granel- 
lo del pepe. 
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a 8.1 Olivo pesciolino con foglie 
piccole, strette, sparse; fruito ovale, 
lungo Ini. 7 i^a, largo 6, con gambo 
corto, pendente, nero. 

ag.« Olivo russino con foglie stret- 
te* dritte; frutto nero, tondeggiante, lun- 
go 8 lin., largo 7 i/a. 

3o.« Olivo rossellino con foglie al- 
quanto lunghe; frutto nero, bislungo, 
storto qualche poco, lungo lin. 11, largc 
7, nero, ma anche rosseggiante nella ma- 
turità. 

Si. *'01ivo di tre volte. 
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osservatore sig 



se 



Picconi (1) ci trasmette neh" 
guente le varietà liguri. 

SrECjE I. Olivo selvaggio. Volg 
idem. Frutto piccolissimo, ovale, nericcie 
nella maturità, povero di polpa, nocciole» 
configurato nella stessa guisa, sebbene in 
senso 'inverso ; foglie strette, lanceolate 
d 1 ordinario di color verde-pallido, ade- 
renti ai fusti ; ramoscelli corti, rigidi , 



• Specie IH Albina dal colore del 
frutto, che è piccolissimo, acuto iu pun- 
ta, ottuso alla base, <V un colore giallo- 



*; nocciolo 



base e 



(i) Loc. cit. Voi. 1. 
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rotondato nella punta ; foglie lunghissi- 
me, strettissime, laciniate in ambe le e- 
stremila, con nervo ucn pronunziato , 
serrate verticalmente per tutta la lun- 

arcati. 

Specie IV. Varietà MorieUina 
regolare dulia foglia e 
ghi a quelli della mortella. Volg. 
a Voltri ; Olivastro all'Eira \ frutto pic- 
colo, ellissoide, nero picchettato, pelle 
tersa, nocciolo gibboso in punta e di 

virenti, strette, estese, liscie, d' un verde 
cupo, massime nella parte superiore ; fu- 
sto e rami procerissòni e regolari. 

Varietà a.» MorieUina irre- 

precedentc che per la leggerissima cur- 
vatura, minorità ed apice dei frutti ; per 
la brevità, finezza, larghezza e color più 
chiaro delle foghe. 

V. Varietà i.a Grappolosa 



spesso nudi ed induriti in punta, locchè maggiore, perchè dà frutti agglomerati e 
dà loro (^aspetto di spine ; fusto nano, 
tortuoso, di legno assai duro. 

* Specie U. Olivo franco. Volg.W- 
vaticm. Frutto alquanto più-pingue, più 
rotondo, più nero, più oleoso ; foglie più 
lunghe, più larghe, più tini , più dense ; 
rami e fusti più eslesi, -meno irti, coperti 
d" una corteccia più liscia che il selvag- 
gio assoluto. Se le olive non mancano 
•flètto d' olio , riesce questi' però più 
scarso in proporzione delle altre' specie, 
ma di grato sapore. S' innalza, e resiste 
al freddo alquanto più della varietà pre- 



numerosi . Volg. Merlino in Albengo ; 
pignola da Coccoleto fino a Levante 
Frutto medio ovale, ottuso da ambi i la- 
ti, nero-ebano,- sparso di 
ci, minutissimi ; polpa 
eia, nocciolo rigonfio in cima' e molto 
acuminato nella base ; foglie dì mezzana 
lunghezza, strette verso il picciuolo, di 
colore verde-chiaro-brillante nella parte 
superiore, di tessitura tenera ( ciò che 
e **mle più soggette al dente degP in- 
setti) ed inserite ad angolo aperto : rami 
coperti d' una pelle liscia e vegeta, ben 
disposti, e, d' ordinario, ben rivestiri. 

— — Varietà a. a Grappolosa mi- 
nore. Volg. come la precedente. Dai 
volgo non si distingue, coma quella che 
non offre altra diflèrenza, se non che la 
maggior piccolezza e leggero acume in 
punta del frutto, la lunghezza, ristrettez- 
za, rarità 
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■ Varietà 3.» Grappoìosa la- 
ti folla. Dall'* ampiezza delle foglie. Volg. 
Sabatica a Rapallo. Ha dell'analogia col- 
la superiore e colla seguente giuggioli- 
na ; r« ili' una per I andamento de' rami 
e l 1 aggregato delle olive, coli' altra per 
un" analogia nelle foglie : il frutto parte- 
cipa d'entrambe; ha comune la 
con la prima, il prolungamento colla se- 
conda, T acume essendo suo proprio ; le 
olive riescono più piccole e meno oleose. 

Specie VI. Giuggiolina dalla somi- 
glianza delf albero al giuggiolo. Volg 
Taggiasca, celebre da Tentimiglia Cno 
alla valle d' A n dora : Pignola (T Oneglia 
sulle alture d* Albenga : Taggiasca di 
nuovo da Finale a Voltri ; Rapuina fra 
Voltri e Pegli ; Lavagnina da Genova a 
Moneglia ; Ravhola ne' contorni di Le- 
vante e presso il golfo della Spezia. Fio- 
re talvolta cosi prolisso, che somiglia ad 
un piccolo raspo d' uva, ciò che rende 
assai esteri i peduncoli de' frutti, che 
sono allungati e simili alla giuggiola. D'or- 
dinario le olive non maturano tutte ad 
un tempo, e ve ne hanno -di quelle che ri 
ntengono rossette o vaje per tutto il 
In tal caso il rosso Mnos 
in primavera per annerire in estate. 
Il nocciolo segue, per la lunghezza, la 
estensione del frutto, meno che suol es- 
sere alquanto arcato da una parte e gib- 
boso verso la ama, che termina in acu- 
tissima punta. Foglie di mezzana lun- 
ghezza, più larghe in punta ( incisa spes- 
so in forma di cuore ) che verso la base, 
ellittiche in tutta la loro lunghezza, car- 
tilaginose, liscie, d' un verde pallidissimo 
nella germinazione, brillanti sulla faccia 
superiore, bianchiccie al di sotto, con 
solcatura impercettibile nel mezzo, inse- 
rite ad angolo quasi retto : rami capric- 
ciosi, spesso coperti di tuberosità, ed a 
lunghi virgulti pendenti; fusto noderoso, 
talvolta scanalato. 

Specie VII. Papillare dalla figura 
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del frutto. Volg. Rotondino sulle alture di 
Albenga ; Mortegna ne' vicini tcrritorj, 
e specialmente in quello di Finale ; Mor- 
tìm ne' contorni di Noli, di Origliano, 
di Savona e -di Varazze ; RiondeUa a 
Pepli ; Pignolo a Rapallo e Chiaveri ; Oli- 
vastro a Nervi. Frutto più che mezzano, 
tto nella base con papilla rimarchevo- 
le, ma non costante, sulla parte dei colmo 
solito a tondeggiare, tardo ad annerire, 
fasciato di pelle calcolosa, ossia marcato 
di piccolissime glandule con polpa bian- 
castra nella prima maturità, e leggermente 
screziata di vene rosso-vinose : nocciolo 
imitatore del frutto in ragione diretta, 
vale a dire, con base ampia, curvatura 
sferoidale, angolato e di sutura grossola- 
na sfoglie di mezzana lunghezza, strettis- 
sime, lanceolate da ambe le estremità, 
liritte, inserite ad angolo assai tenue (ciò 
che ne rende la chioma trasparente), e 
d' un verde pallido : rami coperti di cor- 



gliosa in vecchiaja, curri e don pendenti : 
sono però tali i ramoscelli esterni degli 
alberi adulti. 

Specie VIII. Rossetta dal colore 
del frutto. Volg. Rossetta' a 
Voltri. Frutto medio, allungato, ellissoi- 
dale, d' un rosso colore di giuggiola, ma 
non tanto acceso anche in piena maturi- 
tà. Foglie regolari di mezzana lunghezza 
e larghezza, sovente bitorzolute ed inse- 
rite ad angulo acuto. 

Specie IX. Piramidale. Dall' anda- 
mento della chioma. Volg. Pignola nella 
valle del Porto-Maurizio ; Taggiasca sulle 
alture d' Albenga ; Nostrale nei cantoni 
di Savona e di Verrazze ; Mattara a Vol- 
tri ed a Pegli ; Pegolara a Sestri di Pu- 
nente ; Rossetta in Poleevera, Bisango, 
Nervi, ec; Mattara a Rapallo ; Olivastra 
a Chiaveri ; Germana a Recco ed a Se- 
stri di Levante, ec. Frutto medio, pe- 
duncolare, alquanto bislungo con promi- 
nenza ; nero nella prima maturità, e 
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derlinantcmroLsseUoroH"aggri?.zir$!:/J»^iei Specie XII. Varietà I." Hadiola 
dense, corte, cartilaginose, verticali, più pcntìnìinn in memoria del radJolus dei 



strette verso il picciuolo che nella punta ; 



perti, ad imitazione del Geo, d* una pelle 
liscia, verde e poi cenerina nel P adole- 
scenza e nella gioventù, ed alcun poco 
scagliosa in vecchiaja fusto elevato. 



Romami col quale forse confronta, e più 
col vocabolo di rantola, denomi- 
la : PendoUna per la dire- 
zione de' rami. Volg. Rottola da Scstrì 
di Ponente fino a Levanto, e sue vict- 
ove si confonde colla giuggiolina. 



X. Cimò forme dalla figura Frutto bislungo con piccola punta, 
del frutto. Volg. Pignola nostrale sulle mente, solitario, attaccato a lunghi pe- 
ni ture <P Albenga ; frutto bislungo, sotto d un còli, di color nericcio nella maturità, 
la forma del pinocchio domestico ne* ter- col nocciolo leggermente schiacciato da 
reni magri e nelle annate asciutte ; nei un lato ; foglie lunghissime, in proporzio- 



pingiu e quando F autunno è rinfrescato 
da pioggie opportune prende quella di 
barchetta, vista in profilo ; pelle lucida, 
punteggiala d* atomi .bianchicci ; polpa 
russo-rinota, d* ordinario sottile a pro- 
porzione del nocciolo, rigonfia in punta 
più assai che nella base. Le foglie sono 
eslese, | importuniate, liscie, d'un verde 
tendente al turchino, ossia color di foglio 



strette, e terminate nella 
quasi ad aculeo ritorto, di tessitura fine, 
un poco pallide; rare, spesso bitorzolute, 
e pendenti i ramoscelli simili, lunghi, gra- 




di garofano sulla taccia superiore, e, con 
giusta degradazione, d' un verde grigio 
al di sotto ; rami per lo più divergenti, 
ossia orizzontali, fusto minutamente sca- 
broso (rimosus) e d* ordinario scuro. 

Specie XI. fiosceita dalla tessitura 
delicata delle foglie. Volg. Crovia a Sestri 
di Ponente, in Polrevera e da Bisango 
fino a Nervi ; Pravesia nelle vicinanze di 
Levanto. Frutto vario ed irregolare, vale 
a dire, talora ottuso in ambe le estremità 
talora terminato a cono nella superiore 
sempre compresso da un lato, ovale dal- 
T opposto, nero in piena maturità, con 
nocciolo grosso, polpa morchiosa % foglie 
assai grosse e somiglianti nel tatto alla 
siliqua della fava, di colore egualmente 
verde pallido, con nervo sottile, quasi 
senza contorno, spesso falcate o avvitic- 
chiate (convolute), sempre inserite ad an- 
golo aperto ; ramificazione 

do, di legno poco compatto, e soggetto 
ad 



eili, fn appai 
alle vermene del salcio 
d* ordinario elevato ; pelle liscia, chioma 
poco estesa. 

Varietà a." Crognaleàti frut- 
to ritorto a guisa di quella specie di chioc- 
ciola volgarmente detta corno marino, 
senza però averne le volute. Volg. Ufor- 
tina fatta a cornetto^ Frutto acuminato 
nella base, gonfio verso la cima terminata 
in punta, che scomparisce, o si nasconde 
nella maturità, di colore nericcio, più 
pieno sul colmo che dalla parte del pe- 
ziolo ; nocciolo assai gracile, e seguace 
nella figura quella dell 1 oliva : foglie am- 
pie, lunghe, cT un verde pieno, vivace ni 
di sopra e chiaro al di sotto, morbide al 
tatto ; rami ben disposti, svelti, ed al- 
quanto curvati \ fusto vegeto, robusto e 
capace di prendere molta elevazione. 

Varietà 5.« Fischiettara. Volp. 
idem a Voltri ; a riserva della figura del 
frutto che è regolare, ovale nella. base», 
conico nella cima, e delle foglie alquanto 
più brghe e meno lungrjp, imita nel re- 
sto la varietà antecedente. 

XIII. Varietà i.. Colombaja 
gentile, Y una in onore dell* etimologia 
T altra per T indole delle su« 
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toglie. Volg. Colombaja nel basso Ponente, 
uè 1 torri tori! dì Curiale, Borghelio, Loa- 
no, Pietra, Finale, Savona, ec.; Muttara, 
od Olivastro a Sestri di Ponente ; S//a- 
gnuola, o Matterà in Bisango ; Olivastra 
nelle vicinanze di Becco e di Chiaverì ; 
1 «mentoli a Sestri di Levante ; Spagnuola 
nel distretto di Levanto. Frutto grosso, 
gibboso , talora angolato , tendente dal 
rosso-cupo al violetto, carnoso, con noc- 
ciolo rigonfio nella parte suprema, di su 
tura grossolana, spesso scanalato e tu- 
l>eroso : J<>gHc liscie, cartilaginose, di co- 
lore verde pieno nella faccia esterna . e 
bianchiccio di sotto, discretamente ampia 
<■ lunghe, più dense, meno rozze, inserite 
"od angolo più aperto che nelle varietà 
seguenti; volume ben pronunziato; tron 
co robusto, di corteccia unita a cenerina 
in gioventù, fosco e con minute crepa 
ture in vecchiaja. 

— — Varietà a.* Colombaja palli- 
ala. Volg. come sopra. La pallide/.™ 9d 
tronchi, il coferc verde tenero e V aggre- 
gato delle foglie più ampie, più diritte, 
più propense a ravvolgersi, costituiscono 
un divario rimarchevole di caratteri fra 
questa varajlà e la prima gentile. La dif- 
ferenza del frutto è appena sensibile. 

■ — ■ Varietà 5-* Colombaja fren- 
ica. Volg. confusa colle precedenti. Oltre 
l i maggioranza di \ ohimè nel frutto, nel- 
le foglie, nel tronco e ne' rampolli, sono 
in questa osservabili : i.° V arcatura «Ielle 
olive ; a. u il colore assai capo nella parie 
superiore della foglia, il quale serve a far 
rilevare il chiaro della faccia interna ; 3.° 
la corona scagliosa , solita a dominare 
ncir inserzione dei giovani rami , lisci 
e biancastri, sopra ai vecchii tronchi ne 
ricci. 

1 Specie XIV. Ehina. Dalla coofer 
mila «Iella corteccia con quella dell 1 elee. 
Volg. Mortimi simile alT elee presso Sa- 
vona ; Salvifica a Sestri di Ponente, et 
j Recco ; Pigogina a Nervi. Fruito anzi 
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l'u ri.lo die grosso, raramente solitario, 
regolare, tondo nella base, terminato in 
Minia, di 'color nero picchiettato di pun- 
tini bianchi, a nocciolo regolare imitatore 
del fruito e di sutura fine. Foglie denso 
agglomerate , d" un verde cangiante in 
celeste nella primavera, cupo nelle altre 
stagioni, e spruzzate d' un polline minu- 
tissimo all'esterno, bianchiccie al di sotto. 
Ramificazione bassa, flessuosa, estesa e 
non elevala, coperta d'una corteccia agre- 
ste, analoga a quella dell" elee. 

Specie XV. Spagnuola. Perchè af- 
fine, sebbene meno grossa, a quelle che 
provengono dalla Spagna. Volg. Olivotti, 
Ol'wastri, Olive spagnuole, di Spagna. 
Frutto grosso regolare, tondo nella base, 
gonfio nel mezzo, acuminato nella cima, di 
colore rossiccio quando se gli permette 
li "maturare ; nocciolo spesse volte arcato, 
appuntato, col cordone delle valve sa- 
liente ; foglie lunghe, regolari, lanceolate, 
amigdalinc* e d* un verde cupo ; rami 
penTlenti -. fusti di mezzana statura. 

SrEciE XVI. Orchite o testicolare, 
secondo la dei-nozione greca e romana r 
Fruito massimo, o\ale. di rado con pro- 
minenza, di colore rósso-vinoso, molto 
soggetto agi" insetti anche estranei, ap- 
peso a lunghi peduncoli, «li nocciolo re- 
golare, acuminato nella base, rigonfio- nel 
ventre, con punta leauc e di sutura tu- 
berosa. Foglie lunghe, lanceolate , con 
carena, o nervo alquanto sagliente., spes- 
so con rilievi soglienti, ang«Hatc, talora 
orizzontali, e talora ricurve in allo ad 
angolo. ret lo '. rami irregolari; spesso fles- 
suosi e cedenti sotto il peso ddlc foglie; 
fusto noderoso e spirale (i). 



questi autori, *i ili«tiuKUOno 
per la sinonimia dell'olivo Bnitbin (Gaip.) 
r<tn 8 varielii pinvrnzali ( PÙUUt theatri 
botanici): Garidel |///Vt. des plantes) con 
4 ; Dauhin ( tìiov. ) ( /list. pUmt.) cou f ; 
Magnol ( Hotanicum ftSonsptll ) rou i \ ; 
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Delle varietà raccolte in Toscana. 

9 

1 09. Occupali delle vario L'i principal- 
mente toscane (4), e nella circostanza di' 
dissertare sopra di esse, noi giudicammo 
opportuno di stabili re il 
sul fa t to ; in 
rendo le canapa^ 
giovandoci deir opera degli amici e dei 
corrispondenti, noi raccogliemmo da tot 
te le. Provincie del Granducato i 
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delle olive che vi sono coltivate, unite ai 
nomi vernacoli, co) quali sono distinte : 
noi ne riportiamo il catalogo, riputando- 
lo importante per se stasso, e come base 
del penoso lavoro che c* accingeremo fra 
poco • descrivere. Premettiamo a questo 
proposito, che, ad oggetto dì darci una 
norma, abbiamo considerata la Toscana 
ae divisa dal suo prinrip.il Gume l'Ai*- 
in due parli, che diciamo V una di 
tramontana, V altra di me%%oa\ scenden- 
do successivamente per le provincia che 
costituiscono V una e V altra, od ìoco- 



A TRAMONTANA DELL 1 ARNO. 



,1 . 



LlWGItHA 



FlVULUfO . 



Olive di 
Ferainelle 
Razzolio. 



. . # 



Olivastre 
Olive di fru 
Olive di 
Razzole. 
Olivone. 
Olive femmine. 
Morcajc. 



bello. 



Duhamel(Traité des arbres fruii.) con 17; 
gli autori dell'KncìclopediM (Dictiohn. En- 
ryrlop. art. Olivier) con 19; Sieitve (Me- 
moire et journal <T observations y eie.) cAn 
o. Fra gl'Italiani sYnnorerano Pittori (Del- 
le Mi e della coltivazione demolivo, 
con 8 ; Davanzali eoa 3 «li Toscana ; di- 



pani (Fìertus cat/iojicus) eoo 1 1 di Sicilia ; 
P rei fa (Saggio, sopra gli 0/1W, ec. ) con 
37 olrantine ; Moschettini (Letfere sulla 
coltivazione delV olivo) con ia calabresi , 
Gandolfi (Saggio sopra gli olivi) co» 7 
romane; Rados-Pitturì {Riflessi sopra 
gli olivi) con 4 dalmttiae. 



Seiuvezza. 



Cucche. 

Nostrale. 

Tondoriuc. 

Stringherlaje. 

Fronlojane. 

Quercelane.* 

Razzarole. 

Minutine. 

Mortellinc. 

Greudinone 

Qucrcetane. 

Pallottolaje. 

Minutaje. 

Bastardotte. 

Grossinaje. 

Laurine. 

Cornette. 

Peppolaje. 



Bbagha*. 



Pinzute. 

Rossaje. 

Minute. 

(«rosse. 

Orbachellc. 

Limone. 



• / Vucchiaxj . . . 



Puaho 



Casciaka 



Gambettane. 
Mortelline. 
Punzine. 
Colombine. 
Prantojane. 
Susine. 
Reali. 
Cucche. 

ÌRazzole. 
Puntar ole. 
TriUc. 
' Frantojanc. 
1 Curchc. 

' Hamraìllane. 
\ Mignole. 

10 
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!Grossaje. 
Punlarole. 
TriUe. 
Salvatiche. 



Pisajio. 



Razzole. 
Spagnuole. 

Caci 

h rantojane. 
Puntar ole. 
Mignole. 

Coreggiole. 
Morajole. 
Razze. 

Castel-Fbauco . . . ( Mignole. 

Razzole piccole. 
Da indolcire. 
Olivastre. 



VaLDAUSO IM EHIORf . 



Coreggiole. 

Fcccc«o ì 

(Mignole. 
Rosse. 
Morchiaje. 

Morajole. 
Cerretane. 
Mignole. 

CtiiBETn ..,/ Morcole. 

.Morajole grosse. 
Morajole mezzane 
Da indolcire. 
Montanine. 



Lamporecchio. 

YALDI51EVOLB. 



Da indolcire. 
Razzole. 
Infrantoje. 
Morajole. 

Mignole. 
Infrantoje. 



I Coreggiole 
F Morajole. 



O L I 



Valdwievole. 



PlSTOJESE 



Vaur ni Silvi: 
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/ Leccione. 
1 Propole. 

Pescu, e RtNMiAM) . . ì ^" arol «- 

\ Minute. 

I Infrantoje. 

[ Pesciatine. 

( Mignole. 
; G rossa j e. 

Muute-Catiki. . . . |J ori ?!\ 

\ Morchiaje. 

i Salvatiche. 

I Mignole. 

/ Leccione. 
» Mignole. 
}> ' l Roselline. 

f Propole. 
^ Raizarole. 

A grappoli. 
M i J Fratto jc. 

Pescialine. 
Da indolcire 
Morajole. 

Infrantoje. 
i Morinelle. 

1 ' Morajole. 

Morcaje. 
Rossaje. 

Mignole. 
Rossine. 

ScMirrnu / Morajole. 

Molchiaje. 
Imlolritoje. 
Allore. 

( Minute. 
I Adorine. 
1 Molchiaje. 

Po "" , ° < Grossaje. 

i Morajole. 
I Gramignole. 
. Razze. 
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Morajole. 
Da olio. 

Valle di Siete . . . Tauccm . . . . ( ^ ore - 

Mignole. 

Gramignole. 
Molchiaje. 



FlOHEKTIlfO , 



Malmaktill e Sigra 



CaEVIGKAKO 



'Sesto 

f 



PoPtTASIEVE . . 



Molchiaje, o 
Monodie. 
Coreggiole. 
Gucche, o di S 
Mignole. 
Razraje. 



Mignole. 

Da indolcire, o gallette. 
Reali. 

Coreggiole. 



Morinelle. 

Morcajc. 

Razzole. 

R oselle. 

Indolcitoje. 

Rosse. 



(Piccole di Spagna. 
Mignole. 
Grosse di Spagna. 

(Coreggiole. 
Allorine. 
^ Infraotoje. 



Fiesole 



, Razze. 
1 Morinelle. 
] Mortelline. 
i Mignuole. 
/ Coreggiole. 
\ Da indolcire. 




— •» 
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Fiorbuttuo 



OLI 

• f Frantoje. 

I Monodie. 
Royezzako e Settigsajo. < Allorìne. 

i Morcaje. 
( Morajole. 



77 



• « ■ 



V M DAR Vi > SCPEEIORE . 



V Castello 



Piai» di Scò 



Tehhawova 



(Mignole. 
Coreggìole. 
Morajole. 
f Allure, 
j Infrantoje. 
J Spaglinole. 
[ Frantoje a grappoli. 

Morinellé. 

Mignuole, o minute. 
Da indole. 
Coreggìole. 
Molchiajc. 
Razze, o Razzelle. 
Tondorine. 

Coreggìole. 

Rossaje. 

Morcaje. 

Infrantoje. 

Coreggìole. 



(Coreggìole. 
Infrantoje. 
Morinellé. 
Morcajole. 
Razze. 

Da indolcire. 



Lono 



Ì Morajole. 
Coreggìole o penzoline. 
Felcioje, o Frantoje. 



/ Morajole. 
. 1 Felcìaje. 
j Coreggiole, o penzoline. 
* Da indolcire. 



OLI OLI 
• A MEZZODÌ DELL' ARNO 



Ait&num 



Valle Tueritu 



ClVITEM.A 



FtìJAJlO. 



Vai. pi Chiana . 



MoNTEPtTI.CIAXO 



CoHTOJiA . . 



Raggiaje. 
Morcaje. 
Oriole. 
Gentili. 

Gentili. 
Morcaje. 

Morcaje «italiche. 
Oriole. 
Razze. 

/ Feccia je. 
1 Morajole. 
Da indolcire. 
Rossoje. 
Reali. 

Ì Oriole. 
Caprine. 
Infranti ije 
Fecciaje. 
Rosse. 
M ora j ole. 

Caprine. 
Dolci. 
Felriaje. 

(Coregpiole. 
Olivastre. 
Oriole. 

Di tre volte. 
Corcggiole. 
Raggiaje. 
Felciajc. 
Lastrelline. 
Pogie. 

Rosse piccole. 
Salvatiche. 
Anerine. 
Morìnelle. 
Allorìnc. 
Da indolcire. 
( Caprine. 



O L 1 



0 L I 
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PlSAFO. 



Castigliun Fiorektrio 



Arezzo 



Raggiaje. 

Oleole. 

Pogie. 

Coreggiole. 

Morajole. 

Coreggiole. 
Murajole. 
Bastarde o 
Felciaje. 
Da indolcire 
Olivastre. 



Sk*e»e superiore 



Monte Gonzi . 



I Sieka 



S 



I5AMNGA .... 



I 

| Uapulaso 



f Morajole. 
I Allore gr< 
/ Allore piccole. 
Da indolcire, o pogje. 
Molchiaje. 
Rosse. 



Allore. 
More. 
Oriole. 
Felciaje. 

i Maremmane, 
i Felciaje. 
I Spagnuole. 
" Rappeggiolc. 

Salvatiche. 
Felciaje. 
Oriole. 
Olivastre. 



Olivastre. 

Maremmane. 

Selvatiche. 

Oriole. 

Felciaje. 

Coreggiole a pendolonè 
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MostAi-Cirro 



Coreggiole. 
Da indolcire. 
Olive. 



Olivastre. 



Sewese superiore. 



Ce ti n v 



Monte Massi 



Coreggiole- 
Maschie. 
Oriole. 
Prugne. 

Olivastre. 
Fratloje. 
Pogie. 
Giogliaje. 
Oriole. 

! Oriole. 
Giogliaje. 
Sai natiche. 
Felciaje. 



CiMrAGSATICO 



( Morelle, 
j Olivastre, 
j Razze. 



Greve. 



f Infranto je. 
1 Morajsle. 
J Felciaje. 
( Reali piccole. 



Cimarti / Pahzako . 



Reali. 
Oriole. 
Allore. 
Morajole. 



Vaslialli 



[ Morajole. 
1 Frantoje. 
1 Felciaje. 
\ Olivastre. 



OLI 



OLI 



8, 



Galluzzo 



FioBBjmno .... 



Da indolcire. 
Coreggiole. 
Morajole. 
Felciaje. 



Coreggiole. 
Morchiaje. 
Morajole. 
Infrantoje. 



VALDABWO IWFBHIOBf. 



S. Miniato 



Coroggiolc. 
Morajole. 
Ali ore; 
Spagnuole. 
Olivastre. 



• ■ • 



Bastarde o 

Fiorentine. 

Morajole. 



Pisako. 



Gremignole. 
Dq indolcire* 

' RO ' Spagnuole piccole. 

Grossaje. 
Frantojane. 

Frantojanc. 
M , | Mignole. 

Morajole. 
Grossaje. 

Grossaje. 

Lini . J Puntcrole. 

Trille. 

M:imnulane. 



CASTBL-Nrovo . . 



Gremignole. 
Bucine. 
Frantojane. 
Bazze. 



1 1 
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MoNTEWERO 



PlSàJtO . 



Castell' Anselmo. 



Campigli* 



Maremma hs*ha 



• • • 



Coreggale. 
Mignolo-. 



Menane da b 



Frantojane. 
Pilore. 
Melajole. 



Rossolinc. 

Razze. 

Bucine. 



Frantojane 
Bacine. 



Mignole. 



Salvartene. 



Lazzere grosse. 
Frantojane. 
coreggi oie. 

Greniignole. 
Sai va ti che. 
Razze. 
Bugiole. 



Razze mezzane. 
Da indolcire. 



Mignole. 
Bugiole. 

Coreggiole, o fiorentine. 
Russe. 
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Frantojane. 
Morajole. 
Adorine. 
Gremigne. 
Silvestri. 
Rappeggiole. 

Raggi*.- 
Morcaje. 

Volterba5o . . . . / Laj&tioo ( Coreggic. 

Morajole. 
je. 



Adorine. 
Gremignole. 

Castagno / Morajole. 

Infrantoje. 
Morcaje. 
Razze. 

Morajole a grappoli. 
Coreggiole. 
S. Cascino . . . . / Dolciane. 

! Mignole. 



Va. di Pbu . . . . / \ Infrantoje. 

Coreggiole. 
i Dolriane. 

bPFt> '" E M S™*™ { Melaiole a grappoli. 

Morcaje. 



Morajole. 
Gremignole. 
Infrantoje. 
Coreggiole. 



, Morcaje. 
Valwi " a ( \ Da indolcire. 

SRotseUe. 
Coreggiole. 
Morajole. 
j Gremignole. 
[Da 

i 



Digitized by GoogI 



O L I 



O L I 



PootìlBOWSI. 



Morcaje. 
Mignole. 
Coreggiolc. 



Vai.delsa 



\ CàSTEI.-FlOREKTIRO 



Morcaje. 
Coccoline. 
Àllorìne. 
J Goreggiole. 
I Morcaje grosse. 



Articolo qcabto 

W un nuovo sistema per distinguere 
e per classificare le varietà delP olivo. 



i io. A\Y esposizione di questo siste- 

n pre- 



§. i. Riflessioni preliminari. 

ni. Esponendo le loro particolari 
sinonimie, sembra che gli autori francesi 
Tournefort e Ro%ier instituiscano le di- 
stinzioni dei diversi soggetti, ora sulla 
grossezza, ora sulla forma, ora sul colore 
del frutto, ora su quella delle foglie, ec 
mentre gl 1 italiani insistono su tutti que- 
sti elementi ad una volta ; e niuno con 
trasterà loro, che V esattezza ed il rigore 
di quelle indicazioni non sieno i dati op- 
portuni per distinguerli, ovunque si ritro- 
vino invariabilmente gli stessi. Ma le ri 
flessioni ed i fatti che precedono (79 1 
seg.J persuadono apertamente che questi 
non è il caso nostro, e che la loro c 
tinua oscillazione intorno agli altri asso- 
luti della specie, nel passaggio di questi 



soggetti in terreni ed in esposizioni di- 
verse, e sotto V influenza di diversa cul- 
ai (84), toglie loro qualunque attributo 
onde stabilirsi in sistema. Ne sia una pro- 
va la difficolta estrema della loro reci- 
proca combinazione (1). 

1 1 a. Ci si può opporre peraltro, che 
questa stessa condizione non permettendo 
una distinzione rigorosa, V unico espe- 
llente che resti si è quello d 1 una descri- 
zione minuta e locale, che faccia apprez- 
zare agli agricoltori d'una stessa provincia 
e varietà più feraci, che determini per 
ciascuna il governo più conveniente, ec. Nè 
questo scopo manca certamente d'utilità e 
di pregio. Ma la scienza agricola ne ha ano 
diverso, più filantropico, più universale, 
cui la numerosa famiglia de' coltivatori 
devoti a Minerva possano partecipare in- 
distintamente. Noi non ardiremo asserire 
che questo scopo possa adempirsi com- 
piutamente, nè che fra le varietà degli 
olivi esistano degli attributi tanto distinti, 
e tanto assoluti, quanto fra i generi e le 



(1) Ne sia una piena riprova il para- 
gone delle varietà descritte da' diversi au- 
to.) nomiuiiti nella nota 
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«T un sistema botanico. Pensiamo 
però colla scorta dell' osservnxione e del 
latto, che fra 1 numerosi clementi che in- 
teressano qualunque di queste varietà 



già inalterabile 
fisso, e dell' indole di quegli stabiliti da 
Linneo, da Toumefort e da Jussieu, ma 
tale, che neUa perpetua e fuggitiva ver- 
satili';, di tutti gii altri, esso conservi in 
mezzo di essi una stabilità relativa (i) ; 
parlo della forma del nucleo. Esaminate 
le sue dipendenze , ed i modi diversi 
della loro combinazione, noi lo assume- 
remo per base della nuova sinonimia del- 
l' 1 olivo, forse non assolutamente 
ta,ma 
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§. a. Esposnione dei sistema. 



1 1 5. Il nucleo, o nocciolo dell'olivo 
ha delle qualità decise, de'caratteri nume- 
rosi. Conservando continuamente le trac- 
eie evidenti della forma dominante della 
sua specie, V ovoide (a), egli sembra dira- 
marsi in sette altre figure diversamente, 
e con maggiore o minore regolaritù*ap- 
prossimate alla primitiva. Queste figure 
resultanti dall' esame delle moltiplici va- 
raccolte in Toseoija (tog) si ridu- 
cono all' 

4. • • . . 



Ovoide 





••«•#■. • 




. . . I. 


Coidiforme . . . 


... ti. 


Reniforme. . 


. . . IH. 


Turbinata 


. . . IV. 


Cimbiforme . 


v 


Ellissoide .... 


VI 


Amiiidaliforme . . 


. . . VII. 



i 14- A questa prima divisione 

ite variabili della base e della 



le altre resultanti dagli occidenti 
cima, o piatta ; si ritrovarono perciò la 



(i) Queste dichiarazioni servino «li re- 
plica ai sigg. Gallizioli { Elementi di Bo- 
tanica agraria, art. olivo) e Picconi [Sag- 
gi sul? economia olearia ) che air epoca 
della prima pubblicazione di questo siste- 
ma (5) lo riguardarono come insufficiente, 
giacché anche la forma del nocciolo ai di- 
mostra variabile, ec. Noi invitiamo questi 
autori all' istesao amento di pazienta al 
quale ci esponemmo noi stessi , di dispo- 

fliare oltre due mila olive raccolte sia in 
oscana, sia al di fuori, e d' esaminare la 
forma de' loco noccioli. Noi d lusinghiamo 
che questo confronto, se non li guiderà 
nel nostro sentimento, almeno contesterà 
loro il processo degli stessi falli. Non tro- 
viamo poi inopportuni» di ripetere loro! 



Inavvertenza, altrove, ed al medesimo sog-* 
petto emessa dal si?. Rozier, cioè : il est 
bon (T ohserver, que Irs caractères que 
je vais établir ( cioè quelli delle varietà 
dell' olivo) ... ne doivent étre pris à la 
grande rigueur, puisqut les individus d 
dècrite *b consTiTbKirr rJs dks ssrt- 

CKS KOTjtXIQVKSy MÀIS DKS rsMlÉTÉS: CC- 

pendant ces caractères sont vrais danS 
leur génèralités quelque exception ne leur 
feront aucunt tor. Loc. cit. art. Olivier. 

(a) L'ovoide è un ovale irregolare, 
un po«o più allungala verso la sua cima 
che verso la sua base, o viceversa, frisseau- 
Mirbch Traile it anatomie et physiolo- 
gie des plantes. Voi. Il, p. 207. 
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Troncata . 



Acuta. 
Regolare . 
Irregolare. 



a. 

3. 

4- 



5, 



e la 



( Rotondata i. 

Pn*r» J Acuta a. 

POTTA 1 Retta 



1 1 5. Due altre divisioni sono indicate dalle valve (i) del nocciolo} P una 
nella forma di queste valve medesime, V altra nella direzione delle suture (a) che le 
i : sono perciò le 



*-ffi£: : : : : : 

e, quando le valve compariscono in questo secondo caso, s 1 incontrano le 



a. 



i Rette |, 

l Inclinate a. 

( Ritorte, o a corno .... 5. 



n6. Da 



dipende il 



(i) Dalla voce latina vahae, porte, imposte, ec. 

(a) Dalla voce latina sutura, giuntura, commetlitura, ec. 
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SISTEMA 
Di sinonimìa delle varietà delt olivo. 



\ 



! Sature rette . 
Suture oblique 
Suture ritorta 



Valve eguali 
Punta rotondata . 



/Punta roto 

(Baie troncata. . <p unU r Va 
I \ acuta. \ Va 

(Baie rotondati 



I. 
II. 
111. 

IV. 

V. 



o 
> 
o 

o 

g 

— 

u 
p 



ive eguali VI. 

ValM ineguali VII. 

(Valve eguali Vili. 

' j Valve iueguali IX. 



R KM FoHMl 



L Valve eguali 



X. 
XI. 



Baie regolare . . . 

Base irregolare . . 

— ( Valve eguali XI 

Traanun j ValTe i£ glu ii X 

n • (Baie acula • XVI. 

CiMBiPoam ro( ond.U XVII. 



{Suture rette . XII. 
Suture oblique XIII. 

XIV. 

V. 



Il 



AwGDALivoRair. 



Punta retta. . 
Pania inclinata 



Sature rette .XVIII. 
Suture oblique XIX. 

• • ■ « XX. 
.... XXI. 



117. L'Accademia potè riconoscere 
la verità di queste distinzioni nelle Ggure 
de' nuclei disegnate, colorite nel loro sta- 
to naturale, e riferite nelle Ta v . C XX Vili, 
CXLIX , GL e CLI , presso alle al- 
tre de' frutti, ai quali appartengono. Ma 
dubitando che quest'espediente non (osse 
dell' esattezza che la circostanza 
acciò il suo giudizio non re- 
per un istante indeciso, le dirigem- 
mo una piccola capsula, ove i nuclei ori- 
ginali costituenti il sistema precedente 



erano disposti nell'ordine indicato, e 
portati ai numeri corrispondenti. 



De caratteri esterni delle varietà 
indicate dal nuovo sistema. 



118. Determinate queste re 
ed indicato il modo della loro reciproca 
dipendenza , potrebbe egli stabilirsi un 
qualche espediente per riconoscerle, indi- 
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pendentemente da un 1 analisi immediala 
dei diversi soggetti, e da qualche estenui 
carattere ? Le cose precedentemente pre 
messe (79, e seg.J non ci lasciano su ciò 
alcuna speranza, se trattasi <T indicazioni 
rigorose e di canoni assoluti ; tuttavia 
nelP esame della considerabile quantità di 
olive, che il nostro scopo ci rese indispen- 
sabile e nel prima fortuito, e poi medi- 
tato confronto della maggior parte fra lo- 
ro, sia avanti d'esser dispogliate della 
loro polpa, sia dopo, oi avvenne di rile- 
vare un folto che credemmo un'ora inos- 
servato, ma che pai rilrov amino ripetuto 
in un libro del sig. Presta (1), cioè che 
la figura della drupa imita, presso che 
sempre, la figura e V andamento del 
eleo 5 e dicemmo presso che sempre* es- 
sendo frequenti le eccezioni, talvolta inai 
tese e bizzarre. Un secondo folto, che la 
inspezione sola può persuadere, si è, che 
se fra le drupe imitanti la forma de 1 noc- 
cioli contenuti sussistono degli accidenti 
che potessero indicare in esse qualche 
differenza sensibile, ciò non avviene in 
questi nuclei stessi, i quali conservano 
relativamente (1 ia) i loro caratteri ori- 
ginali in un modo quasi permanente. Ciò 
si rileva specialmente dal confronto d'oli- 
ve derivate da una stessa pianta, ove il 
primo elemento conta spesso delle modi- 
ficazioni notabili e niuna, remosse le in- 
fermità e gli aborti, il secondo. 

119. Riflettendo pertanto, che ciò 
poteva esser sufficiente per il nostro in- 
tento, e che un indicazione approssimativa 
poteva spesso fare strada ad una legittima, 
intraprendemmo la descrizione delle for- 
me esterne delle olive che corrispondono 
alle nostre XXI varietà ; ed anche, per- 



OLI 
PROSPETTO 

I. Frutto medio, bislungo, rilevato 5 
foglio corte, più estese verso la sommità 
che verso la base ; fiori mohiplici sopra 
uno stesso peduncolo,//- I. 

II. Frutto bislungo più piccolo del 
precedente, compresso da un lato e rile- 
vato da un altro ; foglie, leggermente car- 
tilaginose, mancanti spesso di rilievo nel 
contorno ; fiori moltipiici sopra uno stesso 
peduncolo,./^. II. 

III. Frutto bislungo, rotondato pres- 
so la base, sospeso ad un lungo pedun- 
colo ; foglie ldhghe, ristrette, rade ; fiori 
moltipiici sopra un peduncolo stesso , 
fig HI. 

IV. Frutto bislungo , 
che devia nelF estremità superiore 
forma regolare, ritorcendosi in fuori ; fo- 
glie ampie, lunghe, morbide, atrovirenti 
al di sopra, verdi-chiare al di sotto ; fio- 
ri moltipiici sopra uno stesso peduncolo. 

fig- iv. 



che r Accademia lo domandava, v* unim- \fig. VII. 



V. Frutto medio ovale, piò ottuso 
sulla base, che sulla cima ; foglie medie, 
decrescenti verso la base, pendenti ; fiori 
moltipiici,^. V. 

VI. Frutto acuminato , rotondeg- 
giante nella base : foglie larghe, di nervo 
robusto, e di contorno tenace, ciò che le 
induce facilmente a ravvolgersi ; fiori mol- 
tipiici,/,* VI. 

VII. Fruttò acuminato, più roton- 
deggiante del precedente ; foglie medie, 
rotondate anch' esse, fortemente cartila- 
ginose, atrovirenti al di sopra e verdi- 
pallide al di sotto; fiori moltipiici so- 
pra diramazioni moltipiici del peduncolo, 



rao quelle delle foglie e de -1 fiori. Queste 
descrizioni sono date dal seguente 

^1) Osservazioni sopra i G2 saggi 
<f olio, ce. 



Vili. Frutto oltre il medio, quasi 
piano suUa base, papillato nella cima ; fo- 
glie medie, ristrette, elevate ; fiori molti- 
piici,^. Vili. 

IX. Frutto rotondalo egualmente 
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neUa sommità, che odia base ; foglie lun- 
ghe, rare, tenaci : fiori moltiplici, Jf#. IX. 

X. Frutto piccolo, ellissoide, so- 
pra lungo peduncolo : foglie tenaci, atro- 
virenti, strette, liscie; fiori moltiplici, 

XI. Frutto piccolo, più rotondalo 
verso la base che verso la cima ; foglie 
brevi, larghe, leggere ; fiori moltiplici, 

XII. Frutto maggiore del prece- 
dente, e maggiormente rotondeggiante 
foglie larghe, rotondate nella 
te, consperse d* una polvere 
fiori moltiplici,^. XII. 

XIII. Fratto regolare, rotondato 
nella base, appuntato ; foglie moltiplici 
da una stessa ascella, consperse di polve- 
re bianchiccia come le precedenti j fiori 
moltiplici,^/?». XIII. 

XIV. Frutto piccolo, ottuso nella 
base ed acnto nella cima : foglie molto 
lunghe, molto ristrette, elevate simmetri- 
camente : fiori moltiplici,^. XIV. 

XV. Frutto bislungo, compresso 
sul dorso in una direzione, ed elevato 
nclP altra ; foglie estese, d** un verde can- 
giante sul turchino chiaro ; fiori molti- 
plici,^. XV. 

XVI. Frutto come il precedente, 
ma un poco più rotondeggiante ; foglie 
scabre, con nervo sottile, frequentemente 
falcate ; fiori moltiplici, jfc. XVI. 

XVII. Frutto compresso nella base, 
rotondeggiante nella cima ; foglie medie, 
lanceolate da ambedue le estremità, di-' 
rette lungo i rami ; fiori moltiplici, Ji gu- 
ru XVII. 

XVIII. Fusto regolare, con base 
rotondata : foglie acute , estese, verdi 
giallastre ; fi#ri unici sullo stesso pedun 
colo,^-. XVIII. 

XIX. Frutto irregolare nelle 
mità superiori ; foglie e fiori 
precedente, fig- XIX. 

XX. Frutto grosso regolare, ricol 
Di%. (Tjfgric., 17* 
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mo sul dorso, rotondato nella cima ; fo- 
glie lunghe, regolari, lanceolate ; fiori so- 
litarj,^. XX. 

XXI. Frutto inferiore al prece- 
dente, rotondato nella base, ed acuminato 
nella cima ; foglie moltiplici, d* un verde 
cangiante in un turchino cupo, cosper- 
se di polvere bianchiccia -, fiori solitari,, 
fig. XXI. 

Del resto, credo opportuno <T av- 
vertire, che sebbene noi abbiamo trascu- 
rato in questo prospetto tutti i caratteri 
delle diverse varietà noti per la loro mu- 
tabilità e per la loro dipendenza dalle 
circostanze del clima, della temperatura, 
delP esposizione, ce, come, per esempio, 
il colore del frutto, la disposizione dei 
rami, il colore della scorza, ec., e ci sia- 
mo attenuti a quelli, che, Sebbene non 
esenti assolutamente da un 1 alterazione, la 
comportano non ostante tenuissima, varj 
riscontri ripetutamente fatti ci hanno per- 
suaso, che esso non ha di gran lunga quel 
grado d* approssimazione di cui e* erava- 
mo in qualche modo lusingati ; ciò non 
ostante egli è quel migliore che noi pos- 
siamo esibiré, : non adatto inutile, 
tosto che s' apprezzi, e già lo avvertim- 
mo di sopra (119), come una raccolta di 
prevenzioni favorevoli ortde perveoire 
più prontamente alla cognizione degli ele- 
menti caratteristici del sistema. 



il 



Articolo sesto. 

Della maggiore o minore prosperità 
delle varietà nuovamente determinate 
nelle diverse provincie della Toscana. 

120. Esaminando il catalogo già fatto 
nolo (1 19), e richiamando ai nuovi nomi 
gli antichi, sono resultati al nostro pro- 
posito i canoni seguenti. 

I. Che le varietà comprese sotto il 
nome di fusiformi (1 ifi), e che racchiu- 
dono la maggior parte delle così dette 

12 
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coreggale , Jrattoje , infrantole, punti- 
ne, pimute, corniola, gremignole, miglia- 
le, ec., ricusano le regioni troppo eleva- 
te, ed amano la dolce collina e P esposi- 
zione di levante verso mezzodì. Per que- 
sto esse si vedono poco frequenti nelle 
coltivazioni del Pomino, deir alto Chian- 
ti, del Dicomano, e frequentissime in 
quelle di Signa, del Pisano, ec. 

II. Che le varietà cordiformi (i 1 6), 
riconosciute spesso coi nomi di minute, 
di cerretane , di rosse , di rossaje , di 
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Fiorentino, ec. • presto 
che dovunque. Sembra perciò che, per i 
rapporti del clima, esse non 
dalle turbinate. 

TI. Che la classe delle olive 
nante in Toscana è quella che corrispon- 
de ai nuclei di forma eUUoide (116), 
possono rapportarsi generalmente le 
morine, le morinelle, le moraiole, le rag- 
gie, le rav%c, le grosse, ec. Questa va- 
rietà sembra la più resistente ago* eccessi 
de' climi atti alla vegetazione della loro 



vvvw j J r " «-» 

dolci, da indolcire, ec., sembrano ricerca- specie, e te ne vedono ricoperte egual- 
re il clima temperato dèlia salubre pianu-| mente le più elevate colline e le più bas- 



ra, e la difesa de venti settentrionali. I 
contorni della Faldichiana, il Faldarno, 
fl Pian-di sco", le odjacenze di Pistoja, 
d* Are%%o, di Fireme, ec. ne sommini- 
strano In preferenza d" altri territorj la 
maggior quantità. 

IH. Che le reniformi (116), alle 
quali sembrano corrispondere le olive da 
indolcire, le piccole di Spagna, le pogie. 



se pianure. Tutte le parti della Tosca- 
na, a tenue differenza, ed a condizioni 
d' altronde eguali, sono idonee olla sua 
vegetazione. 

TU. Che alle amigdaljformi (i 16) 
sembrano riservate le esposizioni più 
favorite. Queste, riconosciute coi nomi 
ili grosse di Spagna, à" olive da indolcì- 
e, di reali, di cuccile, ec., sono raccolte 



ec, non prosperano felicemente che nei nelle colline Pisane, in qualche tratto del 



luoghi ove U temperatura conserva una 
certa regolarità, ed un certo grado d'eie- fervore, nella Vi 
vazione. Dopo i colli Pisani, le campa- 
gne che circondano la bassa-Sieve ne so- 
no le più abbondanti, ritrovandosene non 
meno qualche quantità nel V uldarno, 
nella Faldichiana, ec. 

IT. Che le turbinate (116) sono le 
meno frequenti in Toscana. Se ne ritro- 
vano a Cerreto, qualcuna nel Chianti, 
nel Volterrano, nel Barglùgiano, ec. lo 
conghietturo da questa circostanza, o che 
per quest' individuo qualunque clima 
della Toscana è indifferente, o più tosto, 
che non glie ne conviene alcuno. 

T. Che le varietà a nucleo ovoide 
cimbiforme (116), ove sono compresi 
molti olivastri, le olive bastarde, ìegros- 
saje, alcune morchiaje, ec., non vi di- 
mostrano alcun successo, abbenchè se ne 
ritrovino nel Valdarno, nella V ildeha, 
nel Senese superiore, nel Pisano, nel 



territorio Fiorentino, nel V aldarno in» 

ed in pochi 



altri luoghi. 

SEZIONE TERZA 
Della pbopagazioxk dell" olivo. 



lai. a) Premettiamo qualche rifles- 
sione sulla propagatone delle piante in 
genere, per discendere in seguito a quella 
• lelT olivo in particolare. 

CAPITOLO PHIMO 
Della propagaxione delle piante 



191, b) Le piante si propagano per 
mezzo del loro seme, o per mezzo deloro 
rami, delle loro radici, ec. Noi chiamere- 
mo questi due processi riproduzione di» 
f c f (ci ed tfidu^fàtl^it 
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1 La natura, eìy^^ e una v '^ a 
alle piante (i), ha ripo*° dementi 
stessi che costituisco** k wro esistenza dall' inattività e dal riposo, ec., coltivati 
il metro assolato *"H» l 01 " 0 riproduzione convenientemente, somministrano giova' 
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svelto da una pianta robusta (i), 
un tronco di radice non ancor isterilita 



continua (a). * annuo periodo delle lo- 
ro fujuùW non conosce altro scopo 
r oanam-nto delle foglie, il lusso de 1 fio- 
ri, la lendenza, Y avvicinamento, V unio- 
ne spontanea degli organi di sesso diver- 
go, ec, costituiscono i processi successivi 
per la composizione del loro seme e del 
loro germe. Questo germe, soccorso da- 
«T influssi benefici d' Un terreno propi- 
no, e da una temperatura conveniente, 
dà vita ad un individuo simile a quello 
che lo ha prodotto. 

i a 3. Ma i vegetabili, ai quali fu con- 
cesso un grado secondario a quello degli 
animali nella categoria degli esseri, sem- 
brano distinti da questi (per ciò che in- 
teressa la loro riproduzione) dà carat- 
teri più eminenti (3) ; e mentre i secon- 
di non contano che un mezzo unico per 
propagarsi, i primi, ai quali anche que- 
sto mézzo è comune (ni), diffondono 
la loro esistenza con modi diversi (4) 
Una porzione di scorza, intorno a cai 
frequenti incisioni abbiano richiamato e 
condensato in un* informe protubei 
za o in un ovolo l'umor vegetale, 



gunt 



li) lìoiicr, Cours compiei d'agri- 
•tire, art. Olivier. 

(a) Pars auttm (arbornm) potilo sur- 
ì de semine .... 

Virg. Georg. Kb. U, v. «4- 

(3) La nature plus prodigue ... en- 
per» US oégitaux, aWà V égard des 
animaux. leur a accordi . . . dtfferens 
more nr de reproduction. Amoureux. Trai- 
ti de r Olivier. Part. II, cap. a. 

(A) .... arboribus varia est natura 
creandis. 



ni virgulti, pronti a riparare la perdita 
delle piante coltivate, o a dar soggetto a 
nuove piantagioni. 

I a 4- La differenza ne' ni odi di ripro- 
duzione indiretta non è però che appa- 
i ente. Qualunque ovolo, si formi egli nel 
tronco, ne* 1 rami, nelle radici, ec., diviene 
per la pianta un nuovo organo, che con- 
tiene, come in embrione, il sistema me- 
desimo da cui procede, ed il suo succes- 
sivo sviluppo dipende dalle circostanze 
che vi esercitano un 1 attiva influenza. 
Nascosto alla luce, entro un terreno am- 
biente, ed in modo opportuno umido e 
temperato, egli produce delle radici, alle 
quali succede prontamente un germoglio. 
Cinto dair atmosfera, e colpito dalT azio- 
ne ripetuta deir elettricità e della luce, 
s"* adorna di piccoli rami, di foglie e suc- 
cessivamente di tenere radici (a). Le 
esperienze à" Hales (3). dì DiJuzmcl (4) 
e di Bonnet (5) fanno testimonianza di 
questo fenomeno sorprendente. 

la 5. Ora questa singoiar proprietà 
sarebbe forse una conseguenza dell' orga- 
raeno perfetta che distingue 
vegetabile da un sistema ani- 
male : e mentre in quesf ultimo la più 
tenue sua parte concorre alla compiuta 
costituzione del suo tutto, e comparisce 
però incapace di rappresentarlo e di ri- 
produrlo, nelPaltro questo tutto sia corn- 



ea 



Hauti dubita t terrae referens man- 
dare cacume a. 



Virg. loc. cit. v. a8. 

(a) He, Trattato a" agricoltura, to- 
mo 1, pa«. 7. 

(3) Statioue des végitaux. 

' - (5) oSwrVs. ** 
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preso e racchiuso nella sua parte più te- 
nue, c<l in caso perciò di rappresentarlo 
e di riprodurlo ? La questione , per 
quanto possa darsi importante, non ci' 
appartiene. 

CAPITOLO SECONDO 

Della propagatone delTolivo. 



i a 6. Distinguiamo in ciò che riguar- 
da la propagazione diretta ed indiretta di 
questa pianta. 

Articolo primo 

Della propagatone diretta. 

• 

127. La natura ha accordato a cia- 
scun genere di piante delle condizioni di 
verse di clima e di cielo ( 1 J.L'olivo, stranie 
ro al nostro clima ed al nostro suolo (2), 
non vi- dispiega naturalmente che un" esi- 
stenza languida ed infeconda ; e noi lo 
dohhiamo solo ai precetti salutari che 
l' arte della cultura ha resi noti, se col 
soccorso di mezzi artificiali e violenti 
esso è ridotto a formare V ornamento e 
la ricchezza delle nostre campagne (85) 

1 a8. Poco solleciti frattanto, se futile 
che si ritrae dalP olivo sia dovuto ad un 
vizio della sua vegetazione (ivi), noi lo 
espcrimentiamo nell' impiego del suo se- 
me. Dissimile dagli altri vegetabili della 
sua specie, mai non comparisce feconda 
sul suolo che lo raccoglie nella sua libera 
caduta (5) : egli abbisogna delle cure nu- 
merose e continue del vigile agricoltore, 

(1) Divisae arboribut patriot. . . 

Virg. loc. cit. v. 116. 

(a) V Olivier est plus étrangerà nos 
contrées, cu" il ne t était à la Grèee. 
Amour eux s loc. cit. 

(3) Amoureuxt Traité, p. 1J7. Ro- 
«iVr, loc. cit. 



* OLI 

che lo costitute nelle circortanze le pflk 
favorevoli, e lo . tirct , rrc coir opera sua, 
o della violenta azi» ne succhi digesti- 
vi d' un ventricolo cimale (1) : sembra 
che esso si risenta dello ^ a to di degene- 
razione degli organi che incorsero a 
dargli esistenza (ivi). • 

1 39. La sementa delle olive *nge di 
essere preceduta da alcuni preli minali ri- 
flessi. Il maggior grado possibile della lo- 
ro maturazione essendo forse il primo 
elemento che lusinga del loro felice svi- 
luppo, le olive destinate a tal uso si con- 
servano sulle loro piante fino al mese di 

rzo. Seminate allora in un 
reno, in un* esposizione propizia, ! 
se con degl** ingrassi , ed ali 1 uopo con 
qualche adacquamento , producono dei 
piccoli olivi, che, attesa la loro debolez- 
za, fa mestieri al termine deli 
no delT età loro trasportare ed 



(1) 1 semi di olive olteouti dagli escre- 
menti delle capre, germinano con' minor 
difficoltà degli altri. Vcd. Rotier, loc. cit. 
u Chi non vuol l' imbarazzo di seminarli (gli 
olivi) penti anticipatamente a farli cerca- 
re pei boschi , ove restano gli osteiti delle 
"live .... spolpate dagli uccelli . . . « 
Trinci, Trattato sugli olivi. Cap. 111. 

Ore ha sede questa particolar circo- 
starna ? Probabilmente i nuclei delle olive 
ritenendo ostinatamente una porzione d'o- 
lio tomminitrato dalla loro polpa , non 
permettono all' umidità, indispensabile d'al- 
tronde per proniovere la germinazione, un 
accesso Terso la semenza, la quale perciò è 
trattenuta, o impedita. I succhi digestivi 
d'un Tentricolo animale, e forse con più 
efficacia la soda contenuta negli escrementi, 
disciolgono quest'olio, e restituiscono quel 
processo alle condizioni ordinarie ; infatti 
de' nuclei d'oliva, macerati prima in una 
lissivia alcalina, ed irrigati frequentemente, 
si tono sviluppati, con vigore, c con pron- 
tezza (Journal de Pharmacie n.° HI, 1^1). 
Forse deriva dalla stessa cagione, te certe 
semenze oleose, come le noci rooteade, quel- 
le di cocco, ee., non germinano nelle nostre 
stufe, e forse potrebbe tentarti con succes- 
so a loro riguardo lo stesso espediente. 
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nel suolo fertile ò" una ."taotonaja (i). 
Abbisognano delle cure medesime gli oli- 
tì nati dai semi cbr e# «"mali, ed io 
ispecial modo gli i-celli, diffusero per i 
boschi, per i te» eni incolu ( ,a 8). 

1 3 0 . Ali» quando la natura, pieghe- 
vole semp"- ;ii modi arditi d'una mano in- 
dustri ^> (84)» richiama un germoglio dal- 
l' immediato sviluppo del suo seme (ivi), 
es»a sembra dar prova dello sforzo peno- 
so a cui la sua economia s 1 assoggetta. 
L' olivo per tal modo ottenuto non com- 
parisce agi 1 influssi benefìci della luce e 
delle meteore, che dopo un lungo inter- 
vallo (a). Esso vegeta con estrema len- 
tezza, con quella lentezza che, al dire 
d" 1 Esiodo (3) e di Virgilio (4), rende 
utili unicamente alla generazione che suc- 
cede le cure della generazione che ha 
preceduto. 



(i) « Questi (gii olivi) si seminano nel 
- mese di marzo, in terreno ben governa- 
li to, che sia eiposto al mezzogiorno, sano, 
n leggero e sottile, adacquandoli nella state, 
n te. » Trinci* loc. cit. 

(a) n Le persone poco costanti con fa- 
ri cilità i 1 annoiano e s' abbandonano , pa- 
li rendo loro una coia incerta, ovvero trop- 
» po lunga, aspettare nove, o dieci mesi, 
» prima che (gli olivi) comincino a naice- 
» re. » Trinci* loc. cit. . . . Toule' me- 
thode quélconque de multiplier les oli- 
viers est beaucoup plus expéditive. que 
celle des semis. Rozier, loc. cit. Il est 
de fait, que [ olive ne germe que tris 
dijTicilement, ménte avec lefi plus grands 
soins. Amoureux* loc. cit. 

(3) Oleae sator fruclum ex ea num- 
qùam percipit. Plin. Naturalis liistoriae, 
lib. XV, c. I, ee. 

(4) lam quae seminibus jactts se su- 

stulit arbos* 
Tarda venit, seris factnra nepo- 
tibus umbram. 

Firg. Georg, lib. II, v. 57. 

» Ogn' altro di tardanza avanza 

*> Il buon frutto di Palla. *» 

Alamanni* Coltiv. IV. 
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Frattanto essa riprende su que- 
sta pianta i suoi diritti. Non è già l'olivo 
lussureggiante di fiori e di fraudi che si 
propaga dal seme, ma Polivo selvag- 
gio (1) : senza il soccorso delle opera- 
zioni numerose e difficili che modificano 
i suoi naturali attributi (45), e con le 
quali T agricoltore lo annovera nelbi clas- 
se a lui favorita, esso crescerebbe ne cam- 
pi inonorato del pari che infecondo. 

1 3 a. A fronte però di questi titoli, che 
sembrano escludere la sementa degli oli- 
vi, alcuni altri la persuadono. Una pianta 
nel suo stato naturale è più disposta a 
comportare, con la minore possibile altera- 
zione della sua economia, la violenza della 
cultura (83). Senza questo ritorno legit- 
timo all' esercizio delle sue primordiali 
funzioni, ed alle condizioni le più favo- 
revoli del suo vigore e della sua robu- 
stezza (a), essa progredirebbe per gradi 
ad una degenerazione più inoltrata (191); 
ed il limite di questa progressione è evi- 
dentemente la sterilità (5). 

aggiunga che 1' olivo che proce- 
de dal seme, stende (a differenza di quelli 
che derivano da altri mezzi) verticale, o, 
come dicesi, a Jillone la sua radice ma- 
dre (4). Più idonea in questo caso, che 
in qualunque altro in cui si dirami orix- 
zontale, o leggermente inclinata ali 1 oriz- 
zonte medesimo, a trar nutrimento da 



(1) Rozier, loc. cit. article espèee. 

(2) Rozier, loc. cit. Les boutures ( i 
mezzi di riproduzione indiretta) prises sur 
des arbres élevés eux mémes de bouture* 
donneront moins .... que ceux, qui se 
rapprochent de la generation, qui les a 
faites sortir d? un graine. Amoureux* 
loc. cit. . 

(3) Amoureux, loc. cit. 

(4) Sppnte sua quae se tollunt in /«- 

minis aurat 
lnfaecundà quidem (i3o), sed lae- 
ta et fortia surgunt. 

Firg. loc. cit. v. 24. 
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di terra meno, ireiridito dai 
o meno isterilito dalle piog- 
ge, la pianta deve a questa direzione la 
sua maggior resistenza contro V impeto 
de' venti che tendono a svellerla, la sua 
maggior sicurezza,' e la sua più pro- 
lungata esistenza contro i disastri del 
gelo, ec. 

4 33. Un bene pronto e fallace preva- 
le però in fatto d* agricoltura ad un bene 
tardo e sicuro ; ed i vantaggj che accom- 
pagnavano gli olivi sviluppati del loro 
seme, non impedirono che si dimenticas- 
se affatto questo processo, allorché se ne 
conobbe, ed alle prescritte condizioni, un 
<«>. 



Articolo 



Della propagatone indiretta dell olivo. 

i34- Per quanto sia unico il modo, 
con cui una pianta coltivata si riproduce 
indirettamente (i a4), i mezzi più efficaci 
.per ottenerla variano in pratica in qual- 
che modo. È dovere del nostro istituto 
di considerarli distintamente nelP olivo ; 
e, per servire alla brevità, noi riduremmo 
quei casi a tre unicamente ; alla riprodu- 
cono cioè per mezzo de* r 
dici e degli ovoli (a3) (a). 
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• • 

§. i. Della ìf. 0 paga%ione per 
« romi. 



1 55. Svelto da unu pwnt a d'olivo un 
giovine ramo del diamétu almeno d* un 
pollice (i), e sepoltane • in w 
reno facilmente penetrabile, e 
sufficiente lunghezza V inferiore estremi- 
tà, 1 organica concrezione incomincili a 
circondarla bentosto (ia5), ed 
delle tenere radici subito che essa è < 
pita (ivi) (a). Le funzioni della vita ve- 
getale del nnnvo individuo incominciano 
con queste radici. £ tosto che sono capa- 
ci appena di apprestargli e moto ed ali- 
il circolo de* succhi riprende il 
corso ordinario, ed H ramo da una 
esistenza subordinata e relativa ne dispie- 
ga una assoluta e sua propria (3). È fo- 
cile avvertire, che secondo il canone ri- 
conosciuto da tutti gli agronomi, V atti- 
vità delle radici, essendo simultanea di 
azione, e proporzionale d" effetto a quella 



ti elle est enterrée. Rotier, loc. cil. Cmp. 
IV, see. Il, §. a. 

(i) Sed trancis eleo* melius. Virg^ 
loc.^ eit. v. 63. « E necessario che (i rami) 
» sicno di buona razza , proni quanto un 
n manico di vanga, vageti e robusti, eoo 
<* buccia grossa, liscia e sugosa, nè mai 
« languidi, o prosciugati n Trinci. Ime. 

" eit aieno grotti (i tronchi di ramo) 

non ma/io -d'un manico di vanga, 
tondi , ben lisci , ben puliti di tao 



(i) Sunt alti quos ipse via sibi re- 
perti USUS. 

Virg. loc. cit. 3a. 

suppléer è «e que F olive ense- 
mencie ne donnerait pus. ou ne donnerait 
que après dee longt annies, on aura re- 
court aux autres mofens, qui som prè- 
férables pour la moltiplication de t Oli- 
vier. Amoureux, loc. eit. 

(a) U Olivier a t avantage inaprécia- ' F,r S- loc. cit. v. 3a. 

ble de prendre racinc par toutes les par (3) u Si piantino {gli olivi). . . da' rami 
net qui le conttituent ; on pourrait dire, n . . . . Nasce Polivo dalla tanta uscita 
cha *«n dei poret de son écorce est » dall' olio, ma alligna meglio dalle piante 
propre a produire un bourgeon, si cette » e da rami Giti in terra m Crescenzio, 
écorce est ex poste à V air, ou une racine, trad. dal Sansovin. Lib. V, cap. XIX. 



en puh 

*• senza rami, ed anco tagliali 
Gallo, Giornata V.. 

(a) Quia et caudicibus sectis, 
bile dietu, 
TruJitur e sicco radix oleagi, 
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delle foglie (i), farà d'uopo spogliar di 
queste il ramo proposto, onde non as- 
soggettarlo ad un disequilibrio di forze, 
nocivo tempre alla tua economia. 



i36. Il metodo indicato frattanto loro forma cilindrica, 




può prescriversi 
come unico. Nel riodo stasso che ne assi 
cura la teoria (no), la pratica ha dimo- 
strato, che % sepolta nel solito terreno fer 
file e disciolto T estremità superiore del 
ramo da riprodursi, e disposti nel modo 
che un olivo coltivato dispone le sue ra- 
dici, i suoi rami secondarj, esso perviene, 
e presso a poco dopo il compimento del- 
le vicende medesime (ivi), al medesimo 
resultato (a). Sulle gemme diffuse per 
questi rami, adito unico ove la vegetazio- 
ne può riguardarsi nel nuovo stato come 
ritardata e come interrotta (i 35), si for- 
i pìccoli ovoli (ivi), da' quali pro- 
lumerose radici. Un ovolo piò 
esteso, ma non per questo meno pronto 
e meno efficace, si compone nel!' estre- 
mità elevata del ramo : è questi il gran 
ricettacolo de' nuovi germogli, da' quali 
la pianta attende nuovi mezzi di nutri- 
e di vita. 
137. È focile dopo ciò d'apportare 
modificazioni ai melodi già prescritti, 
e la pratica agricoltura ve gli apporta d 
fatto. Tosto che* i resultati esposti non 
dipendendo nè dalla forma, nè dalla di 
rezione, ec. de' rami sottoposti all' espe- 
rimento (i34), qualunque loro porzione, 
ove la vitalità possa conservarsi per il 
tempo opportuno alla formazione del- 
l' ovolo, deve comparire 



(1) lì onne t. OEuvres. loc. cit. Rozierr 
art. arbre, ec. On sait que la cir con fé- 
rme f des arbret est pour P ordinaire en 
proponi on avec f étendue et la direction 
de leurt racines. Amoureux, loc. cit. 

(a) Des branche! planlées avec lenrs 
rameaux, dont les rameaux ont iti mis 
en terre en manière de racines', quelques- 
unes ont réussi. Rozier, loc. cit. 
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con le fasi medesime del 
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perciò de' tronchi di ia, 18, eo. poli di 
lunghezza si sono riprodotti, o totalmen- 
te, o parzialmente sepolti, o conservata la 



con fes- 
sure artificiali questa forma, o divisi m 
parti nel verso della loro lunghezza^ in 
ultimo, o collocati verticalmente, ovvero 
orizzontalmente t perciò i tenui rami, i 
rami isteriliti dalle malattie, dal soggiorno 
degF insetti, da una cultura vitiosa, dalla 
vecchiezza, ec. mancano di qualunque ri- 
produzione, ed affrettano, allorché vi so- 
no disposti, il loro deperimento. 

1 38. È noto però ai coltivatori, che 
questi metodi non sono dovunque egual- 
mente felici. Si souo annunziati de'precetti 
per ottenerne il miglior resultato : ma fa 
sorpresa la loro manifesta discordanza (1); 



(1) n Si facciano (1 tronchi di ramo) 
<T on palmo o poco piò » Trinci, loc. cit. K 
a Si mettano nelle buche dritti per il loro 
« verto naturale, coprendoli nelle estremiti 
» con terra sottile e renosa per r altezza 
« di tre o quattro dita. *» idem, ivi .... 
u Recisi i bracci ed i capi, et ridotti (i rami) 
» in tronchi di lunghezza d' un cubilo, et 
» d 1 un palmo appena, appretto si ficchino 
« nel firmamento della terra. « Crescenzio, 

loc. cit u te il luogo è chiuso, lo 

« piante (/ tronchi di ramo) ti pongano 
■1 in modo che arantino poco sopra terra ; 
•» ma te ti temettero animali, si devono 
« porre co' pedali più alti da terra, nld. 2W 
. . . u tul pedale ancora dove egli è rigo- 
*> glioso, sfendendolo e faceodone pezzi .... 
» te ne faranno talee {tronchi), w /'mori. 
Della coltivazione e delle lodi delP oli- 
vo. Des branditi plantées perpendiculai* 
rement, et dont les tiges avaient une pon- 
ce hors de la terre jusqu 1 d deux piedi, 
celles qui avaient le plus ravalé, toutet 
circonstances égales, ont le mieux réus- 
si ... Rozier, loc. cit. Des troncons 
sur un pouce de diamitre .... ont iti 
couchés horitontalemenl, tt recouvertet 
de terre à des profondeurs inégales .... 
ceux couchés et enterrés à quatre ponce s. 
pretque tous ont tris-bien végeté. Idem, 
ivi. En Espagne, on premi une branche 
<f Olivier jeune. suine, et grosse 
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e nientto gli uni consigliano più vantaggio- 
sa una pratica al paragone d' una diversa, 
altri la prescrivono come infruttuosa. E 
deve egli accadere altrimenti ? In una 
pianura insensibilmente declive, presso 
la riva del mare, di un lago, dì un li urne, 
ove T atmosfera abbonda d'umidità, e 
degli elementi favorevoli alle inalazioni, 
agli assorbenti, ec, è più utile d' esporre 
al suo influsso una delle estremità del 
tronco destinato a riprodursi, mentre in 
una elevata collina, d' un" aria ambiente 
secca e leggiera, non affatto al coperto 
ne dalle ingiurie del gelo, né da' colpi 
troppo efficaci de"* raggi solari , ec. fn 
d' uopo di difenderle ambedue. Un ter- 
reno egualmente fertile ne* suoi strati 
successivi permette verticale la posizione 
de 1 rami ; un altro , ove questa fertilità 
decresca con F altezza degli strati mede- 
simi, T esige orizzontale : alle terre ar- 
gillose, umide, ec. conviene una pianta- 
gione di poca profondità ; alle arenose, 
asciatte, ec. d' una profondità più inol- 
trata. 

1 39. Noi lo ripetiamo (6) ; finché i 
resultali della cultura dipenderanno da 
una pratica oscura c fortuita ; Gnchè una 
ragionata teorìa non prescriverà da prima 
agli esperimenti l'andamento e la traccia; 
finche non se ne apprezzeranno le modi- 
ficazioni e le anomalìe, essa offrirà so- 
lente delle prove luminose della sua in- 
certezza, ed, al confronto d' altre scienze 
meno remote d 1 origine e meno impor- 
tanti, essa progredirà con minor pron- 
ta e con minor decoro, 
x .{o. Lo stabilimento dell'epoca, nella 



le bras. On partage en quatre son extré- 
mitó inferieure, et en manière de croix 
sur une longneur de six à huit poucel 
. . . on place dans le milieu une petite 
pierre, qui les empeche de se riunir. 
Idem, 1V1. 
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quale convenga recidere e piantare i ra- 
mi d' olivo, o i loro tronchi destinati a 
riprodursi, dipende dalla discussione di 
alcuni princìpii, che riguardano diretta- 
mente il taglio di questa pianta. Noi gli 
esporremo trattando di esso : yremettiav 
mo intanto che essa combina coir altra 
del taglio medesimo, cioè coli' iotervaUp 
che comprende il compimento dell'au- 
tunno e l' incominciare del verno, e che 
precede il gelo e le nevi (1). 

1 4 1 . Del resto, non v* è agricoltore 
che ignori, o scrittore pratico che non ri- 
peta il modo di preparare il terreao per 
queste piantagioni, le cure che devono ac- 
compagnar lo sviluppo dei nuovi germo- 
gli, T educazione che loro conviene per 
sollecitarne V accrescimento (a), ec. Ed 
è per questo, che a tenore delle nostre 
premesse (6), non crediamo opportuno 
d'insistervi e di ripeterlo. 

1 4a .Le riproduiioni dell'olivo per 
mezzo dei suoi rami importano necessaria- 
mente la distruzione di qualche pianta 
esistente. Per quanto la potatura sommi- 
nistri altre volte di questi rami, e qual- 
che meteora devastatrice ne aumenti il 



numero in qualche caso, il savio coltiva- 
tore attende a rendersi indipendente da 
queste eventualità, ed attende alle ripro- 
duzioni di questa specie con altri proces- 
si. Istruito dalla teoria e dal fatto, che i 
vegetabili sono capaci delle stesse funzio- 
ni nel doppio ambiente ove vivono, e 



(1) *t Si devono pigolare i rami nei 
« me»i di novembre e dicembre per non 
- indugiare per quanto sìa pos<ihile ai mesi 
n di marzo e d'aprile. *» Trinci, loc. cit. 
. . . u Piantandoli (1 tronchi di rami) nel 

I novembre ne* luoghi ealdi , e ne' lem- 

II pera ti di febbrajo e di marzo. « Gallo, 
loc. rit. 

(2) Ilozìer, loc. cit. ari. Olivier. Vet- 
tori. Della coltivazione e delle lodi del- 
V olivo, ce. 
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che, fecondo la savia espressione di Bon- 
net (i>, esse sono piantato nelP atmosfera 
conio nel terreno , egli disponeva nel 
mudo accennato superiormente un ramo 
tY olivo aderente al suo tronco, curvato 
oonvenientenieute da prima (a). Il ramo 
reciso in seguito, allorché mostrò di pos- 
sedere radici, vii venne un piantone, ec 

i43. Le circostanze locali però non 
sempre favoriscono questi tentativi. Nei 
terreni aridi e nei climi, ove lunghi inter- 
valli delP estate trascorrono senza piog- 
ge, essi divengono inutili ed infruttuosi. 
Vi si aggiunga la difficoltà di rendere 
sufficientemente e stabilmente pieghevoli 
questi rami, la facilità di essere svelti, o 
distrutti dagli armenti, ec. (3). 

1 4 4 - Conveniamo che la riprodu- 
zione dell' olivo per mezzo dei suoi rami 
(qualunque sia il suo processo) può pre- 
scriversi non come un canone generale, 
ma più tosto come un mezzo di profittare 
delle circostanze favorevoli del proprio 
terreno ( 1 \ -> ì, o di trar profitto da og- 
getti, che le operazioni agrarie, o le vi- 
cende irreparabili delle stagioni (ivi) rcn- 
dercbl>ero di nessuno uso. 
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(1) Jotibert, Do la culture de f o- 
livier. 

(2) Silvarumque aline pretto! pr opa- 

lini* arcus 
Expectant, et fiVa sua polarità- 
ria terra. 

Pirg. toc. cjV., t. 2O 

(3) On ne peut dissimulerà que eette 
methode de provipner, toute simple qu" el- 
le est, devient fort difficile et casuelle 
pour ces pays où T on épreuve des cha- 
leurs très-fortes, et où tous les trois mois 
«T rtr so passette souoent sans pluit. A- 
moureux, loc. cit. 

Di%. a? Àtgric. t 1 7* 



§. 1 . Della propagatone doW olivo 
per me%%o delie radici. 

i45. Allorché la vecchiezza, o l' infej 
mità,o una cagione qualunque consigliano 
di abbattere un olivo, le radici che si so- 
gliono recidere ed abbandonare nel ter- 
reno, ripullulano ben presto ed offrono 
dei giovani piantoni. Il modo con cui 
questa riproduzione si compie è cono- 
iuto. À1P estremità recisa della radice 
sepolta si forma il solito ovolo (ia3), da 
cui derivano nuove radici. Le protube- 
ranze biancastre diffuse sulla superfìcie 
delle radici primarie, e che non sono se 
1100 che gemme (1), capaci uelP oscurità 
del terreno ambiente delle stesse funzio- 
ni di quelle dei rami nella luce dell' at- 
mosfera, soccorrono questo sviluppo (ivi). 
Gli organi si dispongono successivamen- 
te in quella forma, che pone un equili- 
brio fra le loro azioni respeUivc, e la 
nuova pianta partecipa con efficacia alla 
influenza benefica dei suoi moltiplicì ele- 
menti (a). 

146. In questo caso, come nel pre- 
cedente ( 1 34)9 la forma, la disposizione 
delle radici, oc, nulla influendo sulla ri- 
produzione della pianta, la pratica trasse 
partito da questo dato, e si propose co 
me un precetto di raccogliere le radici 



(1) Elles soni (le protuberanze bian- 
castre) . . . autuns de placemens pour 
les raciitcs nouvelles, qu 1 elles produiront 
dans la suite: ce sont des vrais boutons, 
quo rì attendent que le moment de *' ou- 
vrir. Rozifr, loc. eit. 

(a) « K più utile, e più agevole • • ■ che 
» tagliate le radici degli olivi, che per Io 
* più si trovano nelle selve, e ne' luoghi 
» deserti, si vada disponendole in semen- 
1» zajo, ed in olivelo . . . perchè egli av- 
" viene, che dalle radici <P un arboro ne 
w nascono molte piante. " Crescenzio, lo*, 
cit. 

i3 
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quesiti germoglio è comunicata l'energia 
(Iella pianta pr< penili ice, ed il sut\pccre- 
scimento è rapido e vigoroso (i). 

i i (). E fac ile perù persuadersi, che 
se i nuovi olivi per tal modo ottenuti non 
dipendono, «lai deperimento assoluto del- 
l' individuo che gli ha prodotti, essi con- 
corrono in un modo seruih'rlissimo ad 
alterarne la prosperità efl il prodotto. 
Non è pertanto che nei terreni di una 
Icilililà assicurata e d' un' CjÉMBonc 
favorevolissima, o, in generale, dove può 
temersi Dell'oliveta uno stalo di lusso, 
i lie questa pratica fui., porti Ui uso ; uè 
sfuggirebbe alla taccia di stolto chiun- 
que, non favorito da queste arrostante, 
ardile d 1 insti tuii la come un precetto(a). 
Del resto, P epoca opportuna per taglia- 
re e per piantare le radili ila riprodu 
conviene evidentemente con 1* al Ira de- 
terminata per il taglio dei ram 1 r la 
loro piantagione (8oj^. # t 

Concludiamo frattanto,. che la 
propagazione dell'olivo permetto delle 

uulii i. qualuu<pie ne sia il melode, in n> .1, 
••oiiie quella dei mmi ( 1 4 4 >- ^ univerta- 

ità e di soggetto. W9* 
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«logli olivi ahhattuli, di ridurlo in tron- 
chi e di trattarle a guisa dej tronchi di 
ramo (i35). Ancor qui però le solite in- 
certezze (t38), dovute alla mancanza 
«Ielle solile a\ vertenze : ripeliamo dun- 
que ancor qui, che qualunque tronco di 
radice e di tal robustezza capace di so- 
stenerne la vitalità nel tempo c|ie, privo 
dei suoi organi. P ovolo deve formarsi 
(i23), è atto a riprodurre la pianta du 
pòi deriva ; che questi tronchi possono 
essere sepolti verticali od orizzontali, poco 
o molto profondamente, poc o o mollo 
prossimi, ec. a misura che il terreno è 
di una fertilità continuala o interrotta nei 
suoi strati diversi, tenace o leggero, ec. 
(157). Quttti accidenti sono presentati 
di continuo nella deposizione delle radi- 
ci delle piante coltivate. 

1^7. Lo riproduzion* dell'olivo per 
mezzo delle sue radici dipende, come 
quella per mezzo dei rami ( 1 35), dalla 
perdita di una pianta esistente: essa non 
può esser però di un soccorso universale 
per le grandi coltiva/ioni (8{). 

1 4 8 . Ma possono forse ottenersi nuo- 
vi individui dalle radici d'un olivo, come 
si ottenevano dai suoi rami (1 35). senta 
attentare alla sua esistenza? Ragionando 
suir economia delle piante .noi ne ricono- 
scemmo la possibilità (ia?>), ed Amoii- 
rtux ce ne ha persuasi dilettamente con 
T esperienza. Elevata di tratto in tratto 
una grossa radice dalla sua naturai posi- 
xione nel terreno che in ricopre, ed espo- 
sta, mediante uno strato leggerissimo del 
terreno medesimo, ali" azione dclP atmo- 
sfera, questo nuovo stato cangia P ìndole 
delle sne gemme fai), e '* rende atte 
allo sviluppo di un germoglio (1). A 

11) Il ne s* agii que de soulever quel- 
ques unes des grosse* racines, qui ser- 
per! t, de les mei tre un peu d dtcouvert 
/"ir intervalle, et de ne les recouvrir que 
d' un peu de terre: osi en verrà imman- 




§. 5. Dello propagahi/mf àeìT olivo 
per meno degli ovoli. 

1 5 1 . Le riflessioni generali premeste 
superiormente (iai b e scg. ) ci condu- 
cono ad osservare, che, in qualunque 



qablement sortir dei rejetloris, ec. Atnou- 
rmx, loc. e» 1 - • . . Les bourgeons qui 
naissent t'Ioignr's du tronr soni bien pré- 
ìt'tix, re. Idem, »e». 

(1) Les bourgeons. qui naissent éloi- 
gnés du tronc, fi qui de la ratine *' e- 
levcnt à travers ae la terre sont oiem 
précieux. lìosier, loc. cit. 

(a) " Non fa bora di bisof, ne raccontare 
* quanto i piantoni nuoronn alli olivi vee- 
» chi allevandoli loro ai piedi, e quanto in 
n quel tempo essi si termino il frullo di 
y quelli, ec. » Vettori, loc. cit 
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caso di una riproduzione indiretta, è ne- 
cessario al tronco da cui dipende un re- 
siduo di forza vegetale, che noi chia- 
mammo vitalità ( 159, i4^), ónde in 
mancanza degli organi ordinai ii, e col 
solo soccorso ilei suoi vasi assorhenti 
possa aver luogo e compirsi la formazio- 
ne flcIT ovulo (n"i). Quest'ovolo for- 
mato, o P embrione del nuovo sistema 
composto (ivi), le parli del tronco slesso 
mancanti di continuità, e die concorsero 
a questa composizione, divengono inuti- 
li e deperiscono ; come avviene degli 
organi sessuali dei Bori dopo la loro fe- 
condazione. 

t 5 a. D'altronde è facile, e frequente 
la formazione degli ovoli sulle piante esi- 
stenti. Qualunque leggiera incisione sulla 
scorza d" un olivo, sia essa dovuta alla 
recisione di rami inutili, o alle offese in- 
separahili dai lavori instituili al suo piede, 
ec., le legature sui rami stessi dovute ai 
vitieej. delle piante che vi ricercano un 
appoggio, o ai forti nastri che vi si av- 
volgono a questo fine (1), ec., sono al- 
trettanti mezzi, che deviano dal tuo corso 
ordinario V umor vegetale, e danna ori- 
gine anch' esse ad un ovolo Ora 
P assumere quest' ovolo di già formato 
dal concorso simultaneo degli organi di 
tutto il sistema (ivi), V affidarlo ad un 
buon terreno, ove riceva vita e svilup- 
po, non importerebbe forse pei la natura 
il risparmio dì produr quest'ovolo in 
un tronco separalo dal sistema medesi- 
mo c privo degli organi più attivi ? 

1 53. A questa riflessione sciupìi* e, 
ma importantissima, ed a cui non si p 
venne che dopo secoli di tentativi e di 

Hi» v a -^saT- mjbì* '^Và. ***r * ' t 
(1) Più sicuri ait te ti rt ont propost tic 
faire des ligatures Sur les branchet, à fin 
<fue la tève déseendante du som/net au.r 
racines, trouvant un obstacìt i<ers la li 
t;atur\y format un bourreltt, etc. Rozier, 
loc. cit. 
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pene (i), deve 1' olivo la sua più estesa 
propagazione. Il metodo che ne deriva è 
utile in tutti i terreni ed in tutti i cli- 
mi : facile nella sua pratica, esteso nel 
suo uso, sicuro nel suo resultalo, non 
nuoce allo stato delle piani*- esistenti , 
essi * instituisce ha loro una lunga serie 
«li relazioni «• .li parentele, ed aj-sicoftli 
coltivatori il possesso e la successione 
indefinita delle tpocie ! i\ orile dalla loca- 
lità e dalle circostanze (a). 

154. Gli ovoli si tolgono d'ordinario 
! ii grossi oliri, e nei quali la vegetazioni 
si annunzia nella migliore apparenza, o da 
quelli che, indeboliti dalla cultura e da- 
gli anni, indicano imminente la Imo per- 
dita (3). Neil" uno e Dell' altro caso si 
prescelgono, in parità di circostanze, fe 
varietà più feraci in rapporto al luogo 
della loro coltivazione, varietà che in 
Toscana si riducuno generalmente alle 
ellissoidi ed alle fusiformi (tao. Vl.°). 

155. O s'operi sopra una pianta ro- 
busta, o sopra una vecchia pianta (g4)> ' 
migliori ovoli si ottengono dall' inserzio- 
ne del suo tronco con le radici, 0 dal 
suo Colletto (i5). L'unica differenza no- 
tabile nelle due ipotesi è, che dalla pri- 
ma non si tagliano che dne o tre ovoli 

(t) w Ho conosciuto che egli {il me- 
« (odo di propagare per ovoli) è da ante- 
w por*! ali 1 altro delle IsAec (de y tronchi di 
n rami). « Vittori, loc. cit. 

(a) « Per Ut vivaj d' ovoli ... li 
« scelgano in primo luogo olivi crosti, gn- 

cl ; ar«li e «li buona rana ... in secondo 
.. luogo 0 M-el<?ano olivi vecchi e cadenti 
-> tempre di buona razza ♦» Trinci, loc. 
cit. • 

(3) n Né alcuno tenia a spiccare di que- 
« st' ovoli .... perchè trattando la cosi 
«1 con discrezione e non ne levando più 

che uno, o due per ulivi», non v' è pe- 

tioolo alcuno, ec. *> Vettori, loc. cit- 
«. Non se ne stacchino ( degli avoli) die 
" due o tre per pianta l$ros>a t gagliar- 

da) loulaui P uni» dall' altro, n Trinci, 
loc. cit. 
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al più, e nella maggior distanza fra loro, 
onde non sopraccaricarla di numerose 
ed estese ferite (1) : nella seconda se ne 
estraggono quanti possono ottenersene ; 
T epoca conveniente a quest' operazione 
combina con quella già assegnata al taglio 
de* rami, delle radici, ec. (i7h|). 

i 56. Recidendo gli ovoli dal loro fu- 
sto, è importante avvertenza di recider con 
essi la porzione della sostanza legnosa 
che loro serve di base : non già perchè 
questa sostauza influisca in alcun modo 
in questo sviluppo (i a 5), ma perchè la 
sua separazione importa un disordine 
nella tessitura delle loro parli e nella 
loro organica disposizione ; disordine che 
può estendersi ad interdir loro la ripro- 
duzione più languido. Del resto, è fa- 
cile a comprendersi, che il taglio degli 
ovuli deve eseguirsi con la miuor possì- 
bile lacerazione della scorza che li cir- 
conda, e dentro i limiti della più angusta 
superficie. 

1 57. E costume qualche volta, affine 
dì assicurarsi della loro qualità, di sveller 
gli ovoli dal colletto degli olivi (i5) do- 
poché essi si sono sviluppati : egli dicesi 
propagare per polloni. Questa specie di 
propagazione, che alcuni scrittori sugge- 
riscono (2), ed alcuni proscrivono (3) 
(149)» differisce notabilmente dair altra 

(1) w Prima che incomincino a roao- 
» vere ti stacchino gli ovoli dalle loro 
n ceppaje .... In quanto al tempo di 
» piantarli si faccia più anticipatamente 
u che sia possibile, cominciando dal prin- 
» cipio di dicembre fino a tolto marzo e 
n forse alla metà d' aprile. *> Trinci, loc. 
cit. 

(a) Questi (polloni) si perderebbero, 
» e le loro messe non possono agevolmen- 
» te vivere spiccate dal vecchio per non 
* avere quel poco di corteccia succo da 
» mantanerle e nutrirle. * fattori, loc. cit. 

(3) Les bourgeons qui naissent dire- 
.ctement du colle t puissent ètri emplojès 
utilement. itaci er, loc. cit. 
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che precede per indole e per resultato. 
Racchiuso in un ovolo, il germe vegeta- 
bile non è sottoposto che all' influenza 
delle cause che ne trattengono nella stasi 
e neir assopimento V incerta esistenza : 
ma sviluppato alla vita e fornito di or- 
gani e di forze per raccoglierne e per 
elaborarne i misteriosi elementi, Inte- 
razione più tenue introdotta nel circolo 
dì queste combinazioni ne affretta il lan- 
guore ed il deperimento. £ qual altera- 
zione d' altronde più sensibile per un 
vegetabile di quella che dallo alato di 
filiazione e di dipendenza da una pianta 
maclie lo costringe a dispiegarneuno as- 
soluto e suo proprio ? Ne avviene per- 
ciò, che questi polloni, specialmente al- 
lorquando un" età di troppo protratta li 
rende meno pieghevoli alle violente mo- 
dificazioni della nuova cultura, o pronta- 
mente periscono, o, tristi ed infecondi, 
disonorano del pari il colono che li trat- 
ta ed il snolo che li nutrisce (1). 

1 58. Dicasi lo stesso de' succhioni, o 
rami parassiti che crescono irregolarmen- 
te, ed a tutta perdita ne'vecchi rami, e che 
qualche agronomo (a) propone di tratta- 
re come oggetti di propagazione. 

159. La piantagione degli ovoli e 
dei polloni nel terreno della piantonaia, si 
eseguisce nel modo stesso che quella dei 
rami (i35), delle radici (14 5), ec., ed è 
soccorsa delle stesse cure, ed alle condi- 
zioni medesime (ivi). Può avvertirsi frat- 
tanto relativamente a quesf ultimi, che 

(1) «1 difetti di questi {polloni) sono 
* questi ; che te tu li poni alti da terra 
acciò e 1 vengano a etsere più sicuri dal 
« bestiame, essi mettono peggio, e cresco- 
n no più a stento ; e ponendoli basii, e 
1 poco fuori della terra, etti sono danneg- 
n grati dalle pecore, e più anni stanno 
■> sottoposti a questo mala che è la morte 
n loro, n Vettori, loc. cit. 

(a) Bigatti, Metodo di moltiplicare 
facilmente gli oliti. Atti dell' A ce. dai 
Gaorgofili. Voi. II, pag. 370. 
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mì la pianta che gli ha prodotti si mostri 
ahbastanzn vigorosa per proseguire od 
alimentaili per luogo tempo, il loro svi- 
luppo comparirà meno incerto, più sicu- 
ro e più rapida, se, in luogo di colti- 
valli alla guisa d 1 ovoli (i50), si tratte- 
ranno col metodo delle propagini. Que- 
sto metodo è troppo noto per occuparci 
a descriverlo (6). 

ifio. Concludiamo dalle cose pre- 
messe, che un saggio agricoltore niuuo tra 
scura dei mezzi coi quali V olivo diretta- 
mente o indirettamente si riproduce. Le 
sue piantonaie dovranno educare egual- 
mente gli olivi ottenuti dal semc(i 5a) per 
conservare alla sua oliveta un carattere 
di originalità e di robustezza (ivi), e per 
preservarla da quel grado di degenera 
zione, al di là del quale essa non compa 
rirebbe altrimenti coltivabile, ne fecon- 
da (ivi) ; gli olivi sviluppali dalla pianta- 
gione dei rami (i55) e delle iodici ^ jó). 
per porre a profitto gli oggetti che il ta- 
glio, T atterramento delle vecchie piante, 
le vicende delle meteore renderebbero 
di nessun uso (ivi) ; gli olivi ottenuti 
dagli ovoli (i5i), come indipendenti 
dalle eventualità che accompagnano i 
precedenti (i4°i 1 •"' i >• e come capaci 
di somministrar mezzo e soggetto a qua- 
lunque coltivazione (hi). 



SEZIONE QUARTA 

Dell' ihkesto dell' olivo. 

i 6 1 . Avanti di trattare de\V innesto 
delT olivo particolarmente , osserviamone 
P indole ed i processi nelle piante in 
gntere. 
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CAPITOLO PRIMO 

DeW innesto delle piante in genere. 

1G2. La questione attuale ne com- 
prende tre distinte ; cioè delle qualità 
ilei? innesto, delle condizioni indispensa- 
bili acciocché esso si compia, del mudo 
con cui deve eseguirsi. 

Articolo primo 

Delle qualità deW innesto. 

i63. L'innesto si definisce Parte di 
piantare un albero sopra un altro (i). Egli 
è una di quelle produzioni maravigliosc 
che on oi;i no la specie umana, e delle 
quali sudo sepolti nelle tenebre de' secoli 
1' epoca e l' inventore (a). 

i . Forse la natura stessa, nella serie 
immensa delle combinazioni, sotto le quali 
essa rinuova continuamente il fenomeno 
della vegetazione, ne ha suggerita la pri- 
ma idea. Due alberi opportunamente co- 
stituiti, sia per la loro reciproca indole, 
sia per la loro posizione, hanno potuto 
avvicinarsi fino al contatto con alcuno 
dei loro rami (3) ; la loro pressione 



(i) Cabanis, Essai sur les principes 
de la greffe, etc. 

(a) Malgrado che Plinio ne dissenta 
(!ib. XVII, c. iti.), sembra che l'innesto 
non fosse conosciuto ne dagli Egiziani, nè 
dagli Ebrei, nè da 1 Greci anteriori a Teo- 
frasto. I-orse l'eleTazione della tempera tn- 
ra de' loro climi lo rendeva ad essi inu- 
tile. Esso sembra derivato più tosto dalle 
regioni settentrionali, ove la frequenza del- 
le foreste, de 1 laghi, ec. non sosteneva 
ne' frolli indigeni che le qualità originarie 
e silvestri. 

(3) De la pression toujours agissantt 
tT une partie rf un trono eontre T antre 
il risulte, que T écoree trop terrée ne 
jouit plus des bénéfices de T air dans le 
point du contact, qi? elle s'y amincit, et 
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scambievole ha permesso alla gemma del- 
l' uno <ì" inserirsi nella scorza dell' altro, 
«li svilupparsi in seguilo di quest' unione 
e di offrire per la prima volta il fenome- 
no d'una pianta derivata da due diverse. 
Attonito per questa sorprendente anoma- 
lìa dell' ordine vegetale, un agricoltore 
felice ne divenne in seguito il perscruta- 
tole. Egli ardi tentarne l' imitazione e 
ne discopri l' occulto mistero. 

■ 65. Per quanto ne sembri remota, 
l'economia dell' innesto non differisce so- 
stanzialmente dall' altra dello sviluppo di 
un germe qualunque. Osservale queliti 
che deriva da un seme. Aperti i cotile- 
doni e sviluppato il primo embrione 
della pittinola, succede ad essa immedia- 
tamente la comparsa della radicula. Le 
fasi dell' una seguitano f andamento di 
quelle dell' altra, ed a misura che la pri- 
ma è disposti a ricevere dal terreno am- 
biente del nutrimento, la seconda ingran- 
disce e moltiplica gli organi onde som- 
ministrarglielo. Ora, osservando un ramo 
d'un albero, esso ci comparisce un fascio 
presso che cilindrico di fibre dirette per 
tutta la sua lunghezza. Di tratto in trat- 
to, da questo fascio principale, alcuni 
fuscelli tenuissimi divergono direttamen- 
te verso la superfìcie, onde formarvi le 
sorgenti della vita e della produzione, le 
gemme. Queste gemme, da prima inerti, 
sembrano dolale della maggiore attiiità 
all' avvicinarsi del loro sviluppo. Le fìbre 
da cui trassero origine, sull' esempio di 
quelle della radicula, s' ingrandiscono e 
sì moltiplicano : esse sostengono il circolo 

qu' elle se dètruit également sur les deux 
trancs ; qu" elle se porte vers f end mi t. 
où elle tr est pas génée, et lai s se F au- 
Itier à nu: enfia r une et f nutre for~ 
ment un bourrrlet, et ces deux bourre- 
lets, se renrontrnnt. identìfient, et ne 
formetit plus qu* un Seul corps. C est par 
l'i >iue deux arbres n' en font plus qu' un 
Roiier, loc. cit. art. grejjfe. 
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dei succhi il più abbondante ed il più 
accelerato. 

i66\ L'innesto sembra dovoto allo 
stesso processo. L'incisione sulla scorza 
della pianta muli e, che penetra nei vasi 
recentemente recisi del soggetto, stabilisce 
fra i due individui una libera comunica- 
zione. Alimentata con questa elargita, la 
;emnia si sviluppa con energia ; e frat- 
tanto i vasi che vi concorrono s' accre- 
scono di numero e di forza. Qual cagio- 
ne potrebbe impedire a questi vasi di 
unirsi agli altri che gli nutriscono ? Essi 
-»' uniscono ad essi di fallo, e per tal 
minio da vincere in robustezza gli altri 
costituiti in un assoluto continuo (i). 

Ahticolo secokpo. 

Delle condiùoni delF innesto. 

i G7. Questi avvenimenti peraltro non 
possono dirsi d' uh successo universale, e 
dipendono dal concorso di alcune condi- 
zioni. Tutta la dottrina dell' innesto con- 
siste nel definirle e nell' assegnarle (a). 

10*8. Rivolgendo lo sguardo sull'im- 
menso teatro dell'economia vegetale, il pri- 
mo motivo di meraviglia che ci percuote 
è l' infinita variabilità delle forme, dei 
caratteri, delle abitudini. Dalle foreste 
eterne ed ancora intatte, che aprono in 
tutti i versi il seno alla terra loro nutri- 
ce, ed alle cime delle quali imperversano 

(1) Infatti allorquando i Tenti dira- 
mano un albero, la neparazione avviene cn- 
sl.mlemente ove non ebbe lungo l' innesto. 

(a) Non può meglio definirsi Fa pra- 
tica dell'innesto di quello che abbia tatto 
il sig. Caldei {Traité sur les pepinières, 
tic. Cap. IV, art. VI.) in una memoria 
presentata alta Società d* agricoltura del 
•'iiparlimenlo della Senna, cioè « l'arte di 
i-i far coincidere nel maggior numero di 
••' punti possibili, il libro d' un albero, e 
n quello d' un soggetto d'organizzazione ■» 
* naloga. - 
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sottoposti il i ululine e la procella, alle temporaneità di funzioni, per cui Tono ti 
piante caduche e fugaci, che la smaltano approfitti dei soccorsi apprestatigli dal- 



coi loro vivi colori e la profumano coi 
loro gratissimi aromi, signoreggia inesau- 
ribile quella prodigalità di modi, di mez- 
zi, di combinazioni, con cui l' induslre ] 
natura stabilisce P armonia degli esseri e 
provvede alla loro conservazione 

169. Ma neir apparente tumulto di 
questo caos interminabile, Pacchio sagace 
del paziente osservatore intravede un or- 
dine ed un sistema. Meditando, paragf*- 
nando, imitando egli pervenne i»l gran 
principio che « P organismo vegetale non 
» progredisce per 6alto, e che, fra gli 
» esseri innumerabili che egli compren- 
» de, esiste un* affinità costante più o 
» meno remota (1). » Intento a deter 
minarla, egli la ricercò ora fra gli organi 
sessuali, ora fra i petali de*' fiori, ora nei 
cotiledoni o lobi seminali , ec. ; e le 
piante si videro affiliate in famiglie e le 
famiglie vincolate dalle parentele. Le une 
e le altre svelarono per quali tenui ano- 
malìe progredisce questa successione pro- 
digiosa, che unisce gli anelli più distin- 
ti ed i più remoti della mirabil catena. 

1 70. Ora le condizioni dulie quali 
P innesto dipende s' aggirano su questi 
principii. Lo sfollo penoso che soffre una 
pianta per adottarne una straniera, esige 
fra P una e P altra il ravvicinamento 
più intimo possibile nei loro modi d* 1 es- 
sere, di vegetare , di riprodursi ; una 
simpatia, come il volgo s 1 esprime, che 
renda i due «oggetti a vicenda pieghevoli 
alle loro distinte abitudini. 

1 7 1 . Né tutto ciò è sufficiente. Oltre 
una estrema vicinanza d' organizzazione, 
P innesto non si compie, se fra questi og- 
getti medesimi non abbia luogo una con- 



ti) Natura non facit saltai : pianta* 
omnes affini totem monstrant, uti territo- 
rium in mappa geographica. Linn. Phi- 
losoph. N. 17. 



P altro e viceversa. Anche poste eguali 
tutte le altre circostanze , qual azione 
avrebbe il succo precoce- d' una pianta 
sopra una gemma d'indole tardiva? Dif- 
fuso inutilmente in un* epoca, esso fareb- 
be risentire la sua mancanza in un'altra ; 
e P innesto si perde in quest' alternativa 
inopportuna, 

173. Del resto, nessun sistema, sia 
botanico, che fisiologico, può determinare 
a priori le piante suscettibili d'un vicen- 
devole innesto. Forse il terreno, P espo- 
sizione, i modi di cultura, ec. inducono 
in esso delle modificazioni a questo ri- 
guardo importanti, che la scienza non su 
ne prevedere, nè apprezzare. Maestra 
assoluta ed unica di questa pratica è la 
esperienza. 

173. Terminiamo riflettendo, che se 
le piante s'assimilano colPinnesto,e se una 
pianta già assimilata può servire di sog- 
getto per assimilarsi ancora alla sua pros- 
sima, nulla può lusingare maggiormente 
di pervenire ad assimilare con innesti 
successivi individui che Io ricusano di- 
rettamente. Ed è forse questi il modo 
con cui si poò render ragione dei singo- 
lari innesti riferitici dagli antichi (1) e 
d" altri, egualmente singolari , de 1 quali 



(1) Basti un solo riportatoci da Plinio, 
come testimone oculare. Tot moiis itisi- 
tam arborem vidimus jutta TiburtfS % ti- 
iiam omni genere pomorum onustam, 
alio ramo nucibus, alio baceis, aliunde 
vite* ficiSy pyris. punicis, malornmqut 
generibus, eie. E Virgilio prima di lai as- 
sicurò che 

laseri tur . . . ex foetu nueis arbutus 

fior ri da ; 

Et tteriles platani malot gessert valentes ; 
Castaneae fagus y ornusque incanuit albo 
Fiori pyriy glaniemque suet fregere sub 



Georg. II, Ce. 
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siamo testimonti noi stessi (i). E da spe- fra loro, « ad un sostegno che n 
imi si che fra i tanti amatori che si dedi- ri stabile la posizione, 
cono per istruzione e per passatempo 1 76. Cabanis ha stabilito un metodo 

cultura delle piante, ne sorga alcuno dì render comune questo processo anche 
che si occupi in questa specie curiosici- alle piante fra loro distanti (1). Troncato 
d' esperimenti. un ramo vigoroso, eguale in grossezza 

all'albero da innestarsi, si colloca ad esso 
prossimo, colla sua estremità inferiore 
inserita per 7 od 8 pollici in un terreno 
disciolto e fertile ; trattato questo raso 
dia foggia del primo già descritto, s' ab- 
batte il soggetto air altezza segnata da tre 
o quattro delle sue gemme superiori al 
punto d' unione, e si dispoglia il tronco 
innestato, prossimamente a questo pun- 
to, cT una sona circolare della sua scorra. 
Il succo determinato per tal modo verso 
il nnovo circolo, vi produce prontissima 
l'anastomosi, a cui succede con egual 
prontezza lo sviluppo dei nuovi germi. 
Le fig. I, a, 5 della Tav. CLII, 
presentano questi casi (a). 

177. Del resto, è facile prevedere che 
gl'innesti per contatto possono combinarsi 
in una quantità di modi diversi, perfino 



Articolo terzo. 
Delle diverse specie a" innesto. 

1 74. L'innesto, comunque eseguito, 
dipende dai soliti principii (i65), ed esige 
le medesime condizioni (167) ; non ostai 
te ne' diversi casi si tratta in quattro 
modi diversi, e che diconfi per contallo 
a cannello , a cuneo o a teppa, e ad 
occhio. 

• 

§. 1. DelT innesto per contatto. 

175. Quest' innesto è preferito al- 
rattasi di unire delle piante 

r una all' altra e d' un' età 
piuttosto adulta. Esso consiste noli' ab- 
battere f albero da innestarsi ad una cer- 
ta altezza, neh" aprirvi una fessura avan- 
zata fino al cuore del tronco ; nell' atte- 
nuare il soggetto in due faccie opposte, 
e sotto la forma stessa di quell' incisione ; 
neir introdurvelo, nel farvelo aderire con 
forza, e nel difenderne gli aditi con un 
impiastro qualunque (a 81). Spesso ha 
luogo questo processo in due rami delle 
piante stesse, piegati fino alla posizione 
orizzontale, dispogliati in parte della loro 
scorza, compreso il libro e l'alburno, 
e resi con forti legature (a) aderenti 



(1) Fra «r innesti «li questa specie si 
Uno quelli del fico, ilei gelsomino, del- 
la rosa e della vite sopra il limone, ec. 

(a) Per aneti' oso è da preferirsi il 
filo di lana, che ha una certa elasticità, e 
che cede ai raoriraenti insensibili prodotti 
dal rigonfiamento della tona d' unioue. 



li) Estai sur ìts principes de la 
greffe, etc. 

(a) Fig. 1. 

A. Albero «la innestarsi per contatto. 

B. Fessura, onde inlrodurri il sog- 
getto. 

C. Soggetto. 

D. Legatura per trattenertelo ade- 
rente. 

Fig. a. 

A A. Alberi prossimi da innestarsi per 
contatto. 

BB. Rami piegati orizzontalmente. 

C. Sostegno. 

D. Legatura che rende aderente il 
sostegno ai due rami presso l'in- 
nesto. 

Fìr. 3. 

A. Albero da innestarsi ad uno di- 
stante. 

B. Ramo tolto da una pianta lon- 
tana, e piantato prossimo ad A. 

C. legatura nel punto, ore l' albero 
ed il soggetto sono in contatto. 
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cumulandoli sepra uno stesso individuo. 
Molte barbate di vite, di varietà diverse, 
derifate dal teme e ristrette violente- 
mente in un tubo, si sono per tal modo 
unite, che il frutice resultante offrì nel 
suo frutto distinti i caratteri e le forme 
de*" frutti de' suoi componenti (i). L' ai- 
te li prescrive per rendere impenetrabili 
le siepi (a). 

§. a. DeW innesto a cuneo o a zeppa. 

1 7 8. È questa una derivazione dal pre- 
cedente, se pure non possa dirsi a molti 
riguardi la cosa stessa. Prescelto il sog- 
getto per P innesto, se ne recide V estre- 
mità superiore, al di sopra della sua se- 
conda o tenta gemma, e se ne intaglia a 



golo tenuissimo. E della maggiore avver- 
tenza che quest' intaglio sia netto, ed in- 
tatta la scorza che resta aderente ai lati. 
Questo cuneo poi è retto o obliquo, se- 
condo le circostanze dell'inserzione, del- 
le quali fra poco. 

179. In seguito, abbattuta opportu- 
namente la sommità del ramo da ii 
nel verso orizzontale, si fende nel verso 
verticale, ed in quello del suo maggior 
diametro ad una profondità poco mag- 
giore dell* altezza del cuneo, moderan- 
done r ampiezza con un altro cuneo 
qualunque. Anche in questo caso le due 
incisioni devono esser regolari e nette. 

t8o. Compite queste operazioni, 
che, per quanto è permesso, devono esse- 
re contemporanee, s'introduce il soggetto 
dell'estremità a cuneo retto (179) nel 
ramo, e per tal modo, che la scorza del- 
l' uno combini con preciso contatto con 
quella dell' altro, e talmente che la linea 
d'unione passi per le sezioni del respet- 



(1) Hozier, loc. cit. art. ureffe. 
W Idem iVi. 

•» 17* 
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tivo libro. Tolto allora il cuneo regolato- 
re, le parti divise, che si chiudono spon- 
taneamente, sono ristrette con maggior 
forzi» dai soliti legami (i 7 5), e le incisio- 
ni ricoperte col solito impiastro (hi). 
Spesso dalla parte opposta alla prima in- 
serzione se ne eseguisce collo stesso pro- 



181. Altre volte, invece d'una incisio- 
ne estesa per tutto il diametro del tronco, 
se ne pratica una laterale e minore della 
metà del diametro stesso . Resultando 
essa allora nell' andamento d' un cuneo 
obliquo, vi si impiega il soggetto intaglia- 
to sotto questa forma precedentemente 
preveduta (178) ed opportunamente imi- 
tata. E poiché il metodo importa minor 
lacerazione di parli, e però più probabi- 
guisa di cuneo l'inferiore e sotto un an- lità di successo, esso permette d'inserire 



in uno stesso tronco un numero maggio- 
re di soggetti che non soffriva il prece- 
dente : l' innesto dicesi allora a corona. 

183. Tuttavia questo nome è più 
particolarmente riservato per un processo 
diverso,applicato immediatamente al tron- 
co, più tosto che ai rami. Reciso questo 
tronco orizzontalmente, col mezzo d' una 
lamina di legno duro intagliata a coltello 
ntrodulta fra la scorza e 1' alburno, si 
solleva leggermente questa scorza stessa 
di tratto in tratto, e per tante volte quanti 
sono i soggetti da inserirsi : tagliate allo- 
ra le loro estremità inferiori ( diportan- 
dosi al solito per le superiori (179) ) 
obliquamente e da un solo Iato, con un 
leggero incavo verso il loro asse, s' ap- 
plicano quelle estremità sulle facete dis- 
coperte del tronco, ed in modo che il li- 
bro degli uni e degli altri resti a preciso 
contatto. Elevate allora le porzioni di 
scorza già distaccate nella loro antica di- 
rezione, ed addossate ai soggetti, vi si 
rendono aderenti colle legature già pre- 
scritte (175), e se ne ricopre l'intera 
superficie, compresa la sezione del tron- 
co, col solito impiastro (ivi). 

•1 



iu6 OLI 

1 8 5. Fra gì" innesti che partecipano 
al carattere di quello di cai trattiamo, ha 
luogo T altro detto a commettitura, do- 
vuto ad un uiiuistro di Luhteinberg, per 
nome Kiif'tner (i). Esso consiste nel pre- 
scegliere un ramo ed un soggetto di 
egual diametro, nel reciderne il primo 
con una sezione normale per un terzo 
della sua grossezza, neir intagliarne nel 
modo stesso il soggetto, per i due terzi 
restanti, ed in modo, che, sovrapposte 
T una all' altra, le due sezioni combinino 
esattamente nella direzione del loro li- 
bro (175). Quest* innesto ha la paitico- 
Ki.it 1 di poter essere applicato ai più te- 
neri virgulti, e T estesa superficie per la 
quale i vasi corrispondenti si comunica- 
no vicendevolmente, induce in esso un 
vigore poco frequente negli altri. Infatti 
dei piccoli aranci sviluppali dal seme, e 
non più alti d* un piede, si mostrarono 
Coperti di fiori (a). Duhamcl pervenne 
ad innestare un limone già formato in 
una pianta di questa specie (5). Del re- 
sto le Jig. 4, 5, G, della Tav. CLII, rap- 
prescnlauo quest"' innesti (4). 



(1) Alcool lo pretendono d* invenzione 
inglese. Per altro Miller e Forsyth^ che 
Ialino trattalo estesamente quest 1 argomen- 
to, non ne fanno parola. 

(0 Cafoel, loc. rit. 

(a) La Physique det arbres, etc. 

(3) Fig. 4. 

A. Albero innestato a zeppa. 

B. Sospetto intaglialo a cuneo retto. 

C. Simile a cuneo obliquo. 

B. Soggetto collocato a zeppa sul- 
I' albero. 
F/>. 5. 

A. Albero d* innestarsi a corona. 

I b b. Porzione di scorza elevata e ro- 
vesciala ove devono porsi i sog- 
getti. 

e r c. Soggetti. 
Fig. 6. 

A. Albero da innestarsi a commet- 
titura. 
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§. 3. DcìT innesto a cannello. 

1 84. All'epoca in cui il succo vegetai* 
è in pieno movimento, reciso il ramo da 
innestarsi, se ne incide longitudinalmente 
la scorza, e distaccandola con leggerezza 
fino ad un limite prefisso, che non oltre- 
passa giammai due pollici, o due pollici 
e mezzo, se ne lascia pendenti all' intor- 
no le piccole striscio. Segnata 1' istessa 
altezza sulP estremità inferiore del sog- 
getto ( ove sieno almeno comprese due o 
tre gemme ), ed incisane, anche in que- 
sto caso, ma in giro, la scorza, con un 
leggero movimento di rotazione si dislao 
ca dal legno su cui aderiva e si traspor- 
ta sulla porzione già resa nuda del ramo. 
E dell' estrema importanza che b base 
inferiore di questo piccolo cilindro pene- 
iri fra il libro e V alburno del ramo, ove 
la scorza è intatta ; e con questo scopo 
se ne assottiglia leggermente il contorno. 
L* innesto si compie , o recidendo le 
bande pendenti dall" antica scorza, o an- 
che meglio addossando queste alla nuo- 
va, e preservando Y una e V altra cotta 
ipplicazione dei noli impiastri (175). 

i85. Allorquando le dimensioni del 
soggetto oltrepassano quelle del ramo, vi 
*i riportauo, fendendo verticalmente la 
scorza del primo, e «oprapponcndone 
sul secondo la parte superflua. Si usa lo 
stesso espediente, allorché esse ne sono 
minori, e supplendo con una delle siri- 
scie abbassate alla loro mancanza. In tutti 
i casi il contatto deve esser compiuto e 
continuo. 

1 8G. S* imita Y innesto a cannello, 
perforando il ramo, ed introducendovi il 



a a. Intaglio longitudinale per un ter- 
zo del diametro. 
B. Suggello. 
b b. Intaglio longitudinale opposto ad 
a a per due lem del diametro. 
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§. 4. DelT innesto ad occhio. 

1 87. Il nome c'indica l'indoledi que- 
sto innesto. Prescelto il soggetto, ed in esso 
la gemma più vigorosa, si contorna que- 
lla con una incisione, in modo che essa 
resulti in 1 centro della superficie d' un 
triangolo et & y- Premendo leggermente 
contro questa gemma e rivolgendo con 
che si eseguisce tagliando con un ferro destrezza il virgulto, essa se ne distacca. 
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soggetto in modo, che i labbri estremi 
del libro urli" incisione e nelF intaglio si 
corrispondano con esattezza : altrimenti 
ancora, incidendo longitudinalmente il 
ramo stesso ed inserendovi ( colla stessa 
precauzione ) V estremità del soggetto, e 
conformandola alla sua capacità. In fine, 
ha luogo un innesto per inoculatone (1) 
fra gli individui che dispiegano le loro 
sotto un volume notabile (a), e 



Opportunamente figurato una di queste 
gemme dal soggetto, ed introducendola 
in un" egual cavità praticata sopra una 
gemma del ramo. Si vedano questi casi 
rappresentati dalle Jìg. 7, 8, g, 10, 11 
della Tav. CLH (3). 



(1) Cabanit, loc. cit. 

(a) Come Ippocastano, h vile, ec. 

(3) Fìg. 7. 

A. Albero da innestarsi a cannello 

a. Scorza distaccata e rovesciata. 

b. Tratto nudo ove s* introduce il 
soggetto. 

B. Suggello ridotto alla sola sui 
scorza «Ielle dimensioni slesse di b. 

Fig. 8. 

Caso simile al precedente, in cai il 
cannello b è diminuito per esser 
d» maggior diametro del ramo «la 
innestarsi. 

Fi 89- 

Caso simile ai precedenti, in cui il 

cannello b è aperto per esser di 
minor diametro del ramo da in- 
nestarsi. 
Fig. 10. 

•/. Albero da innestarsi per inci- 
sione. 
a a. Incisione. 
B. Soggetto. 

b. Estremità attenuata del soggetto, 
entro le dimensioni medesime del- 
l' incisione. 
Fig. 11. 

A. Albero da inneslarsi per inocu- 
lazione. 

a. Vuoto lasciato dalla gemma e- 
stralla. 

B. Gemma soggetto. 



In alcune specie di piante la gemma vi 
aderisce con tanta forza, che, separando- 
si dalla sua sede, si disorganizza e si la- 
cera ; è opportuno allora di penetrare 
lateralmente coli' estremità d' un ferro 
sottilissimo al di sotto di questa gemma, 
e di agire in modo, che, distaccandosi, 
1 tragga seco una porzione del legno 
su cui aderisce. 

1 88. Contemporaneamente a questa 
prima operazione si apre sul ramo da in- 
nestarsi, ed in un punto in cui la scorza 
aparisca vigorosa ed unita, un" 1 inci- 
sione figurata dalla lettera T, larga, ed 
alta quanto la metà d" 1 « (2 y, ove, solle- 
vatene le labbra, s 1 introduce la gemma 
preparata nella sua naturai direzione (1); 
nel restante il processo è lo stesso che 
nei casi precedenti (i7-*>, 178, 184). 

1 89. Quest'innesto si eseguisce avan- 
ti e dopo lo sviluppo della gemma ; esso 
prende allora il nome d'innesto ad occhio 
chiuso o aperto, e non differisce che per 
la stagione in cui ha luogo. 

190. S' innesta a occhio chiuso, in 



6. Intaglio della scorza che circon- 
da la gemma, sotto le dimensioni 
d' a. 

(1) V è chi asserisce, che quando la 
_<■ min 1 è collocata in senso inverso al suo 
naturale, l'albero che ne risulta diventa più 
prontamente fruttifero. L'asserzione pero 
non è appoggiata ad alcun fatto compa- 
rativo, e sarebbe utile un corso d' ' 
rienze a questo proposito. 
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pollone (157) dal colletto (16) di un* au- 
lica pianta (1), allorquando in fine ap- 
partiene ad una tal varietà che le condi- 
zioni locali non favoriscono , o che le 
meteore opprimono o rendono infecon- 
do, fa d* uopo aver ricorso all' innesto. 

iq4- Sulla norma delle altre piante 
in genere, Polivo esige in questo passaggio 
le solite condizioni d" affinità d" orga- 
nismo (170) e di contemporaneità di svi- 
luppo (17*) negl'individui destinati a 
riunirsi. 

19 5. L'uso generalmente osservalo 
di non innestare Polivo che con sog- 
niti della sua propria specie, e la sicu- 
rezza che questa specie sia unica nel suo 
stato selvaggio (95), rende poco solleciti 
a questo proposito, ed a nulP altro si at- 
tende che a propagare le più favorite e 
modo alterno, ed alle distanze medesime le più feraci. Tuttavia non manca il 
P una dall' altra che le separavano nel 
loro soggetto. Ma questa pratica è subor- 
dinata alle riflessioni che indicheremo fra 
poco. Si veda frattanto la Jig. 1 a dello 
Tavola CUI (1). 

CAPITOLO SECONDO. 
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primavera, ed al primo moto del succo 
vegetale. La gemma innestata deve svilup- 
parsi nel periodo accelerato di questo 
modo ; s' innesta poi ad occhio aperto nel 
la circostanza in cui quel moto è nella 
accelerazione massima, dopo che la foglia 
sì è sviluppata, e che ricopre e protegge 
la nuova gemma che deve aver vita nella 
primavera seguente. Nel primo caso P e- 
stremità del ramo superiore alP innesto 
si recide contemporaneamente all' inne- 
sto stesso ; nel secondo, abbattuta la Co 
glia al di sopra del suo peduncolo, il 
ramo innestato si conserva intatto, fino 
al termine del prossimo inverno. 

191. Del resto nulla impedisce, che 
seguendo, sia P uno, che l'altro processo, 
non si possano inserire più gemme in 
uno stesso ramo, purché disposte in un 



tieW olivo. 

192. Premesse alcune indicaviom 
preliminari, tratteremo minutamente del- 
l' epoca <T innestare T olivo e del modo. 

Articolo primo. 

Jndicaiioni t 



» 9"). Allorquando un olivo è ripro- 
dotto dal seme, allorquando deriva come 



IO fV>. i*. 

À. AIImtio ila innestarti ad occhio. 
a. Incisione preparata per il sog 
«elio. 

B. Soggetto ad occhio chiuso. 



in cui faccia cT uopo di meditare 
damente su quest' incidente. 

1 96. Ed infaltì la difficoltà di allevare 
dei piantoni, il prezzo che essi sostengo- 
no in commercio, sia intrinseco o do- 
vuto ai lontani trasporti, il poco succes- 
so di alcuni allevati nelle piantonaie fer- 
tili, di un' esposizione dolce ed opportu- 
namente temperata , allorquando sono 
trasportati in una rigida e mal difesa , 
ec, fanno sentire tuttodì P urgente ne- 
cessità di trasformare in olivi le specie 
indigene, abituate ornai al suolo ed al 

lima, e familiari alle pratiche della loca- 
e cultura. 

1 97. indicano come soggetti di que- 
sto utile tentativo P oh\>o di Boemia, o 



B. Soggetto »d occhio aperto. 
b. Soggetto introdotto nelP incisio- 
ne, e ricoperto da' suoi labbri. 
(1) Volgarmente ceppata. J<e ceppate 
e dalle ingiurie degl'insetti e dall'a- 
zione delle pioggie sono utili a questo ri- 
guardo. 
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r oleagno (i) fra noi, il giracolo (a), iljad eccezion* dì quella ove V innesto ha 
lillatro (5), ec. Alcuni agronomi (4) lo 
sostengono efficace sul leccio, sul 6co, sul 
sambuco, ec.; forse si pecca di presunzio- 
ne nel primo caso, di credulità nel se- 
condo ; ma V arte dell' innesto è fra noi 
neir infanzia. £ chi potrebbe prevedere 
i successi di un'arte adulta, particolar- 
mente quelli, ove la curiosità, il profitto c 
la filantropia di un instrutto cultore fos- 
se interessata? Frattanto è noto che 1' o- 
livo fu associato altre volte alla vite (5), 
ed il greco vocabolo eleastophylos ( oli- 
uva ) ne denotò il fruito (6). Ora i rap 
porti organici fra i due vegetabili non 
sono tanto prossimi da non lusingare 
adozioni egualmente felici in altri più 
affini. 

1 98. Lo scopo di dispogliare le olivete 
da qualunque elemeuto della loro indole 
selvaggia, e d 1 impedire che esse si ripro- 
ducessero in questo stato, consigliò una 
qualche volta d' innestare V olivo sulle 
radici. L* esito non corrispose però al- 
l' intento e non doveva corrispondervi. 
Infatti, una delle condizioni essenziali del- 
l'innesto, consiste nel dirigere la maggior 
parte del succo vegetale della pianta ma- 
dre verso r inserzione del soggetto ; ciò 
che altrimenti non potè ottenersi se non 
che precludendone le altre vie. Ora co- 
me abbattere tutte le radici d' una pianta 



(t) Oleaster cappadocius, Parkins. 
Ne esistono alcuni innestati ad ulivo a Gar 
Jane in Provenza e presso Mompellierì. 

(a) Celtis australi* (Linn. Class 
XXIII, Ord I.) 

(3) Prllerea Iati/olia (Linn. Class. IL 
Ord. I.) 

(4) Vedasi il greco Fiorentino, lib XI, 
presso Cassio Dionisio uticense, lib. IX, 
eap. 6. 

(5) Redi parla d'on olirò che portava 



de' grappoli 

(6) Ved. 
Cbap. III. 



-, loc. cit. II. Pari. 



sede ? E potendolo ancora, qual soccor- 
so potrà offrire all' innesto stesso una 
pianta priva, o impoverita dei suoi primi 
organi ? 

199. Persuaso da quest'avvertenza, 
qualche agronomo, all'innesto delle radici, 
sostituì P uso di disporre nella trapianta- 
zione il virgulto innestato tanto profon- 
damente , da porre in grado V ovolo 
che lo sostiene di gettare radici. Il ten- 
tativo non fu più felice ; i nuovi am- 
minicoli distrussero i vecchi, che in di- 
fetto di un opportuno riparo, aprirono 
piaghe putrescenti presso il colletto (16), 
le quali indussero 1' individuo ad una 
perdita irreparabile (1). 

a 00. Se non la prossimità della specie 
(170), è indispensabile che l' innestatoi 
dell' olivo preveda fra il ramo da inne- 
starsi ed il soggetto prescelto una con- 
temporaneità di sviluppo (171). Dopo 
che per le cagioni altre volte indicate le 
varietà dell' olivo si sono così notabil- 
meute accresciute (47), e dopoché il loro 
organismo si dimostrò così pieghevole 
alle circostanze di esposizione e di cul- 
tura (84), comparvero delle anomalie 
sensibili nel periodo della loro fruttifica- 
zione, e si distinsero fra loro le precori 
8 le tarde. Noi indicammo gli effetti di 
juest' incidente sull'innesto (171), verso 
i quali fa d' uopo portare la più scrupo- 
vigilanza. 

ao 1 . Egualmente importante è P in- 
fluenza che esercita sull' innesto lo stato 
dell'atmosfera nell'istante in cui si esegui- 
sce. Il vento impetuoso e disseccante ir- 
rigidisce 1' orifizio dei tenui vasi destinati 
ad unirsi, e dissipa 1' umore che servir 
doveva di mezzo a quest' unione. Una 
sferza di sole, reso cocente da un am- 
biente torbido e nubiloso, v' induce Io 

(1) Ved. Duhamel. Physiquc des ar- 
bres % eie. 
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stesso effetto : la pioggia che percuote la V agricoltore riconosce le piante «la inne- 



starsi e ne presceglie i soggetti. Vigilan- 
te, come noi lo reputiamo, egli non avrà 
attesa quesf epoca per operare in questi, 
come in tutti gli altri, le opportune emon- 
dazioni (2 a a), e per nuli irli coi conve- 
nienti ingrassi. Trattandosi d' una sta- 
gione in cui la siccità predomini, egli soc- 



nuova incisione, e che per qualche adito 
s' interpone fra le due superficie, le se- 
para e le ammortisce : rare volte i ripari 
e gì 1 impiastri (175) sono efficaci nell'i- 
stante medesimo in cui sono apposti. 

aoa. Rimane ancora un avverti- 
mento, ed è, di non ricercare le gemme 

sopra soggetti che abbiano P indole di correrà con discreti adacquamenti le 
rami parassiti e di succhioni (i58) ; esse piante ove si propone d" agire. Da que- 
introdurrebbero nel nuovo getto questo sto momento egli dimenticherà qualtin 
carattere pernicioso, che non lo rende- que canone che indicasse limitazione di 



rebbe giammai, o tardi (1), fruttifero. 
Articolo secosdo 
DclT epoca tT innestare T olivo. 



ao5. Errerà asserisce che V olivo 
può essere innestato a zeppa (178), a co- 
rona (1 8 1), ad occhio ( 1 86), ed a cannel- 
lo (i84) (a). Gli autori dell' Enciclope- 
dia sostengono in preferenza quest' ulti- 
mo (3) ; e non « già che P olivo non si 
presti all' 1 innesto di tutte queste specie 
ma V esperienza e V uso universale di 
tutti i coltivatori determinano come il 
più conveniente ed il più favorito P in- 
nesto ad occhio chiuso (190). In conse 
guenza V epoca unica in cui egli deve 
eseguirsi è la primavera (ivi). Ma in qua! 
periodo della primavera ed in quale sla- 
to della pianta t 

204. Fino dall'istante in cui la tem- 
peratura ambiente permette ai succhi ve 
gelali delP olivo un movimento sensibile, 



(1) Si r on prend let écustons sur 
le bois gourmand, ton bourgeon, devenu 
branche, sera tong-temps à se mettre 
e» fruii. Roiicr. loc. cit. art. greffe. 

(a) Libro d'agricoltura utilissimo, 
tratto da diversi autori, novamente ve- 
nuto alla luce, dalla spagnuola neW ita- 
liana lingua trasportato per Michele Tra- 
ttino. Venezia, 1557. 
(3) Art. Olivier. 



tempi, aspetti lunari , ec, e, visitando 
giornalmente la sua oliveta, s'atterrà uni- 
camente alla propria esperienza. Per taf 
modo egli ne accompagnerà 1 andamento 
fino air epoca in cui, sviluppali i germi 
e le foglie, incominciano a comparire nel- 
le ascelle i primi embrioni de' fiori. In 
quest" intervallo egli attende a verifica- 
re, se le piante che ha disegnato d' ac- 
coppiare abbiano contemporaneo il loro 
sviluppo ( 1 7 1 ), e rinunzierà a quelle che 
ne seguono uno diverto. 

ao5. Ottenuta questa sicurezza, egli 
pone mano al coltello, null'altro interrom- 
pendo 1' opera sua che V inclemenza e 
V inopportunità (aoi) 



Del modo innestare T olivo. 

a 06. Noi r abbiamo già descrittto : 
1 importanza per altro che esso sostiene 
nella cnltura olearia, ci determina ad in- 
sistere sopra i suoi precetti, anche a pat- 
io di ripeterli in qualche modo. 

aoy. Disposto a quest'occupazione, ì! 
cultore presceglie nel ramo o nel tronco 
da innestarsi un punto ove la circonfe- 
renza non ecceda un pollice, e dove la 
scorza si dimostri levigala e rivace. Egli 
v' apre in seguito 1' opportuna incisio- 
ne (188) sollevandone leggermente le 
labbra. In seguito, distaccata la gemma dal 
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soggetto precedentemente disposto , ed 
intagliata nella forma prescrìtta (ivi), ve 
la inserisce colle solite cautele (190), ns- 
sieurandovela con gli opportuni lega- 
mi (175), e ricoprendone, ad eccezione 
della gemma stessa, la superficie (ivi). 

208. Avviene spesso che il vigore del 
ramo permetta una doppia inserzione, ed 
in pratica si tende generalmente ad ese- 
guirla. Mu questa tendenza è ella vantag- 
giosa ? 1/ olivo portando le sue gemme 
olterno-opposte, s' usa di collocare il se- 
condo innesto oppostamente, ed un poco 
più elevato del primo. Per tal modo, nel 
caso che i due innesti periscano, siccome 
d' ordinario s 1 agisce nelle regioni infe- 
riori de' tronchi, e prossimamente alle 
inserzioni de" rami, non resta speranza 
per un secondo tentativo, che dopo il 
periodo in cui la pianta emetta numi 
getti , e che questi pervengano air età 
conveniente. S'evita però questo caso 
apponendo nn solo innesto per ciascun 
ramo, ed innestando un maggior numero 
di essi. Per tal modo, posto che una cir- 
costanza qualunque l'accia perire la pri- 
ma inserzione, s' ha mezzo di praticarne 
nel lato opposto una nuova. 

209. Questa prima operazione com- 
pita, si usano, occorrendo, degli adacqua- 
menti ni piede degli olivi innestati, e s 1 ha 
cura d' einondarli da'Jabi getti che com- 
pariscono sovente intorno alle regioni 
dclP inserzione. 

aia. Frattanto, trascorsi trenta, o 
quaranta giorni, allorquando una stagione 
rigida non vi si opponga , compariscono 
dalla gemma innestata i nuovi germi, or- 
nali di piccole foglie, e che, trascorrendo 
la state, pervengono alla lunghezza di due 
o tre pollici. Nè la loro particolare con- 
dizione indurrebbe in essi ( in preferenza 
de" falsi getti (309)) un maggiore svilup- 
po, se l' arte non accorresse onde pro- 
curarglielo. 

a 1 1 . Ed infatti; assicurato per tal nio- 
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do il buon esito dell'innesto, s'abbattono 
le estremità superiori del tronco, o dei 
rami che lo sostengono (190) : precluse 
così le vie al suo corso ordinario, il suc- 
co si dirige necessariamente per il nuovo, 
ove, operando sopra un numero minore 
d' organi, vi diviene maggiormente e più 
prontamente efficace. 

a fa. Una singolare esperienza avendo 
dimostrato al botanico di Mompcllieri, che 
un ramo'd' un albero fruttifero, denuda- 
to al primo movere della vegetazione, di 
una zona circolare di scorza presso la 
sua inserzione, produceva, in preferenza 
d' alcun altro intatto, maggior quantità di 
fiori e di fruiti (1), si profittò di questa 
avvertenza per ritrarre un utile anche da 
quei rifinii. Infatti, la* iati esistenti per- 
fino alla raccolta delle loro olive, questi 
rami e dispogliati iu giro per uno o due 
pollici della loro scorza e per altrettanta 
distanza dall' inserzione, gì' innesti non si 
dimostrarono per questo meno vivaci. 

a 1 3. Ciò trattiene però il loro svilup- 
po sull'ordinario periodo ; ma non importa 
una perdita. L' innesto rinvigorirà nella 
primavera successiva, e compenserà con 
un getto più esteso V attento agricoltore 
del suo ritardo. 

a 1 4. Il terzo caso in cui l'olivo deb- 
ba sottoporsi all' innesto (ig3) v'interessa 
i grossi tronchi ed i grossi rami. L'e- 
spediente più opportuno e per il suo 

fi ) Hisloire de TAcadimìe des Scien- 
ces. Paris. An. 1709. beco la ragione che 
rjdi stesso ne reuue. // parati par là que 
le sue qui monte par T écorce n est pas 
celui quijait les jle.urs et les fruits ; que 
s % est donc celui qui a pas sé par la moèl- 
le, et il y a èli prèparè ; que la quan- 
tità du sue qui doti naturellement pas- 
cer par la movile a élé augmenté de 
celui qui ne pouvait pas passer par T é~ 
corce^ et que e 1 est là ce qui a cause' la 
multiplication des Jleurs. et des fruits. 
Roiier, loc. cit. art. grejfe. Virgilio di- 
mostra nella Georgica d' aver conosciuto 
questo fatto. 



successo, e per b sua prontezza, consiste 
nel praticarvi quello a corona. Meno il 
processo già descritto (181), quesf in- 
nesto non differisce, per la vigilanza che 
deve aversene, dal precedente. 

SEZIONE QUINTA 

Dm. taglio mll' ouvo. 

1 1 5. L* olivo riprodotto cen alcuno 
dei processi indicati (126 e seg.J, ed al- 
l'* opportunità innestalo (192), esige nuo- 
ve cure per divenire fruttifero. La prima 
fra queste è il modo con cui debba po- 
tarsi o tagliarsi ; avanti di definirlo, oc- 
cupiamoci al solito d' alcune preliminari 
notizie sul taglio delle piante in genere. 

CAPITOLO PRIMO 

Del taglio delle piante in genere. 

aif' La degenerazione indotta nelle 
piante dalla cultura (io) importa evidente- 
mente un disequilibrio nel sistema delle 
forze che costituissimo il loro stato. Que- 
sf equilibrio, onde provvedere alla loro 
esistenza, dovendo restituirsi dipenden- 
temente dal concorso delle cagioni che 1<» 
banno alterato, è del pari evidente, che 
non può giungersi a questo scopo, se non 
con r attività di nuove cagioni, eguali 
per quanto si può ed opposte d' effetto 
alle precedenti. Annunziando il proble- 
ma generalmente, esso potrebbe ridursi 
alla ricerca d' una forza che costituisse in 
equilibrio un sistema d' altre forze cono- 
sciute, nelle quali questo equilibrio è di- 
strutto dalP azione di forze egualmente 
note. Non essendo dato però ai coltivato- 
ri di risolvere la questione m un modo 
assoluto e compiuto, essi hanno ricorso 
( come è loro costume ) ai metodi <V ap- 
prossimazione stabiliti sull'esperienza. Fra 
questi metodi v' è quello del taglio. 
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317. Una pianta accostumala al sog- 
giorno d' una foresta, ed abbandonata 
alle vicende <V uno stato incolto e silve- 
stre (1), dispiega tutta l'energia di cui 
essa è capace, allorquando, trasportata in 
un fertile terreno, è soccorsa dall' opera 
dP un vigile agricoltore. Protratte a mag- 
giore estensione le sue radici, i suoi rami 
si stendono con maggior volume, le sue 
foglie con maggior lusso (84). 

a 1 8. Intanto la prontezza e la prospe- 
rità di questo sviluppo nuoce all'esercizio 
di quelle funzioni che esigono nel loro 
compimento ordine e tempo. Il concorso 
dei preziosi elementi che promettono alla 
pianta successiva e continua la sua pro- 
pagazione (iai), e che ne assicurano 
l 1 esistenza, è alterato o distrutto. Uno 
stato brillante, ma momentaneo ed infe- 
condo, succede ad uno apparentemente 
tristo, ma longevo e ferace (a). 

219. Alle circostanze favorevoli di 
questo stato convenne associarne altre che 
ne trattenessero V avanzamento. Isterilire 
costantemente il terreno, privarlo dei la- 
vori opportuni, degl' ingrassi convenienti, 
portava l'allontanamento della pianta dallo 
scopo della cultura, e<l un ritorno alla 
sua primitiva condizione ; ricoprire d' al- 
tronde d' incisioni la sua scorza, svellere 



(1) Hot natura motto* primum ile- 
di t .... 

Firg. loc. cit. v. ao. 

(a) Fegetabilia a copiosiori nutri- 
tone inepta redditntur sponsalia sua ce- 
lebra ridi, hoc est, flores producendi. Linn. 
Prolepsis ptantarum, eie. Araoenit. Acati. 
fot. IT. . . Il r a aussi quelques arbres 
vi^oureux qui resten t ìong-temps ste'ri- 
les par excès de lève. Amoureux, loc. cit. 
V excès de culture peut rendre roliver- 
infertile, en T excitant ù mettre tout en 
bois, et en bois vigoureux, en le dispa- 
sant à la fullomanie. Idem, ivi. I Greci 
chiamarono gli oliri in questo stato hyto- 
males, o insensati. Idem. ivi. 
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per alcuni tratti i! suo libro, obbligarla 
eoa ferite profonde a sgorgare la porzio- 
ne dei suoi umori reputata superflua, at- 
tentava troppo all' ordine del suo siste- 
ma, ed ai principii della sua costitu- 
zione (i). 

22 o. Avvertiti col fatto di questi disa- 
stri, s' è tentato di pervenire al fine pre 
fisso, abbattendoalc uno dei suoi rami (a). 
Si credè che fra i volumi diversi, con i 
quali compariva una pianta coltivata, ne 
esistesse uno il più favorevole al suo pro- 
dotto. Questo volume si determinò da 
quello d' una pianta incolta della stessa 
età, dello stesso vigore, ec, ed un felice 
resultato coronò questo tentativo (3). Nel 
tempo che circola per i vasi della pianta 
un succo più elaborato, più abbondante 

(i) » Se (l'arboro) abbonda in foglie 

* senza fratto, ficca nn palo nelle tue ra- 
si dici, e se P arboro allegro non farà frat- 
ti to, ai fori con una trivella, fin alla mi- 

* dolla, e si metta nel pertugio un tallo 
w bene stretto, ec. » Crescenzio, loc. cit. 
Cap. XIX. Alcuni moderni agronomi, fra 
i quali il sig. Cadet-de-Veau, propongono 
di torcere presso la sua inserzione il ramo 
«la potarsi, più tosto che di reciderlo. Ed 
infalli, qoeato processo avrebbe snlla pian- 
ta eli effetti medesimi dell' amputazione, 
ed inoltre ritparmierebhe alla pianta stessa 
i danni che sovente derivano da un'am- 
putazione male eseguita : ina ciò che po- 
trebbe aver luogo vantaggiosamente in po- 
che piante, è ineseguibile in una cultura in 

S rande, ove questo processo medesimo in- 
urrebbe delle difficolta 'numerose, spesso 
invincibili, ed nna perdita considerabile 
*T opera e di tempo. 

(a) ... Ubi iam validis amplexae (fron- 
•les) stirpibus ulmos 
Exierint, tum stringe comas et 

brachia tonde. 
....... Dura 

Exerce imperia, et ramo com~ 
pesce fluentes. 

Virg. loc. cit. v. 367. 

(3) La taille peut teule reprimer 
cette prodiganti de sive. Amoureux, loc. 
cit, 

Di*. tTJgric, tf 
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di parti omogenee c nutrienti, alcune del- 
le radici, al mancare de'rami, ai quali do- 
vevano la loro esistenza, mancano cT at- 
tività. Sebbene di mnggior efficacia, quel 
succo ascende in minor copia : le sue 
successive composizioni e decomposizio- 
ni si compiono con maggior lentezza, e 
però con maggior perfezione. Le funzioni 
sessuali, le più delicate dell'* economia 
vegetale, non repugnano al nuovo sta- 
to (1). La pianta coltivata, come la fore- 
stiera , benché con gravissime anoma- 
lie (84), s" adorna di fiori, s' arricchisco 
di frutti. Limitando al caso nostro la su- 
periore espressione del suo stato (216), 
non può egli dirsi che la vita <T una 
pianta coltivata rappresenta un sistema 
di forze, il cui equilibrio, alterato d 1 in- 
tervallo in intervallo dall'azione della 
cultura , è restituito da quella del ta- 
glio (2)? 

221. Ottenuto dal taglio P oggetto 
il più importante della sna istituzione, la 
sua pratica si rese dipendente da mo- 
tivi di minor importanza. Piacque di ve- 
dere nei campì le piante di forma sim- 
metrica, comode alla raccolta dei loro 
frutti, difese dalle aggressioni degli ar- 
menti, ec. I precetti sì complicarono in tal 
modo, se pure non diminuirono di sicu- 
rezza e di verità. Ma sviluppiamo con più 
precisione questi principii, trattando in 
particolar modo deir olivo. 



(1) Neminem vero offendati quoti 
plantae, parciori alimento cultae, uno 
anno omnia ea perferant quae sex anno- 
rum spatio successione germinassent . 
Linn. loc. cit. 

(a) Le cultivateur se trouve quel- 
quefois en contradition avec lui-mème, 
en excitant ir une part la seve de F o- 
livier par la cullare, et T engrais, et de 
r autre en coulant la reprimer, et con- 
lenir f olivier par la taille. Amoureux, 
loc. cit. 

i5 
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CAPITOLO SECONDO 
Del taglio deU olivo. 

323. Premetto che dopo la defini- 
zione stabilita del taglio e dei suoi effet- 
ti (io5), non sono comprese con questo 
nome le annue operazioni praticate sul- 
P olivo per reciderne i rami secchi, in- 
fermi, i succhioni, ec., per togliere quelle 
porzioni di trouco che la carie, la gan- 
grena, ec. hanno ridotte inorganiche, i 
polloni fruticosi ed inutili, ec., per mezzo 
delle quali la pianta è mondata, o, come 
volgarmente dicesi, ripulita. Apportando 
un soccorso diretto alla pianta medesima, 
esse s" oppongono, piuttosto che favorir- 
lo, alP intento del taglio. 

a 3 5. Le circostanze alle quali è 
soggetto T olivo coltivato, compariscono 
essenzialmente diverse. Noi le analizzere- 
mo fra poco (2 3 5 e seg.J : osserviamo 
intanto che fra le loro moltiplici combi- 
uazioni possono etservene alcune che , 
modificando in un modo eventuale le 
condizioni della cultura, sieno tanto ef- 
ficaci da corrispondere da loro stesse agli 
effetti del taglio, ed a renderne inutile e 
fors* anche nociva P esecuzione (i). Con 
ciò è facile di render ragione della con- 
troversia de 1 pratici, che prescrivono, ed 
a vicenda condannano il taglio delF oli- 
vo (3) (6), e de' fatti non meno noti, che 



(1) Tous tes olioìers ne doivent pas 
4tre soumis indifferemment à la mime 
règie: lei uns ont grand besoins de la 
taille, les autres la craignent. Amourtttx. 
he. ct't. It y a des Olivier $ atti ont moins 
besoin de la taille, que d autres. Idem, 
ivi. 

(9) Neque illae (oleae) 

Procurvam expectant Jalcem, ro- 
sirosque tenaces. 

Virg. loc. cit. v. 4ao. 
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delle intere provincie ove P olivo è tu- 
glialo, e dove non ld è, ne ottengono in 
un modo eguale le raccolte abbondanti e 
continue (1) : che dove una volta questa 
pianta prosperava nel suo stato di liber- 
tà, ha prosperato egualmente in un'epoca 
posteriore, assoggettata agli usi del ta- 
glio (a), ec. Noi lo abbiamo avverti- 
to (ivi) y e lo ripeteremo sovente, la cul- 
tura essendo affatto dipendente dal vario 
concorso delle circostanze locali, i suoi 
precetti non possono resultare giammai 
invariabili ed assoluti (6). 

334. Del resto, allorché lo stato di 
un olivo esige come indispensabile P uso 
del taglio, quesP uso è rapportato a due 
questioni secondarie, che ne interessano 
T epoca ed il modo. Consideriamole di- 
stintamente. 

§. 1 . DelT epoca del taglio. 

3 35. Il taglio dell' olivo importan- 
do, per dir così, un elemento negalivu 
nel sistema delle azioni che concorrono 
al suo sviluppo (90) (3), egli è assoluta- 
fi) u E non veggono gli stolti fi con' 
K tadini) che In sci- ni. ir loro i rimi (agli 
n olivi) è cagione che quelli che vi ri- 

* mangono ne lamio eglino, dove lasciati 

* itar quivi nuu ne avrebbouo fatti nè 
» quelli nè questi * Vettori^ loc. cit. u Leva 
•» da e»po e non da piede: « proverbio 
•1 rustico ..... 14 Nel potarli (gli olivi} 
•» stimano (in Cilicia) che ai possa errare 
~> più a levarne pochi rami che troppi, n 
rettori loc. cit. 

(a) In Conica, in qualche parte d' I- 
talia, nella Morèa, ed in lutto il Levante, 
gli olivi non sono potati. Rozier, loc. cit. 
dutrefois on n'osali p> esque rien re- 
trancher à f Olivier sans drs grande* 
nécessites : depuis qu" on s s y est liasardé 
on en obtint tf amples récoltes. Atnou- 
reux, loc. cit. 

(3) Ae, dum prima novis adolescit 
Jrondibus aetas* 
Vani aduni teneris 

Pirg. loc. cit. t. 4Gz. 
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tnenle proscritto nel periodo di questo con la stessa importanza il taglio annuo; 



sviluppo medesimo, in cui la pianta è 
mancante di robustezza e 'di forza (i). E 
un contrasto ed una nuova contraddizio- 
ne fra i pratici P et» della pianta, in mi 
essa debita incominciare a soffrire questa 
operazione. Alcuni 1* impongono fra i 7 
ed i 9 anni, altri fra gli 8 ed i 1 o, non 
pochi fra i 10 ed i la, ec. (a). Errori 
ripetuti (aa3). L* olivo deve tagliarsi al- 
lorché il suo vigore gP impedisce di cor- 
rispondere con una quantità di prodotto 
conveniente alla sua età ed al suo stato 
a a 6. Non è già che nelP intervallo 
che precede quest'' epoca, P olivo debba 
dirsi inviolabile : oltre le ripuliture an- 
nuali (aa2), qualche leggiera amputazio- 
ne di rami tortuosi e mal diretti, assicura 
una vantaggiosa disposizione agli altri, o 
(come comunemente dicesi) ne stabilisce 
il palco ('ini). Queste tenui avvertenze 
sogliono abbandonarsi alP arbitrio del 
coltivatore, o più tosto alla *ua discrezio- 
ne ed alla sua intelligenza 

397. Come la questione delP età 
opportuna alP olivo per il taglio, è con- 
troversa fra i pratici P altra del periodo 
che separi due tagli successivi (a a 3). Di- 
rebbesi, seguendo la storia delle loro opi- 
nioni, che questa questione è assoluta- 
mente indeterminata, o, ciò che compa- 
rirebbe più strano ancora, che qualunque 
metodo è egualmente utile, egualmente 
felice. E prescritto con lo slesso fervore. 



(1) Amoureux ne assegna l'incornili 
ciamenlo all'età fra gli 8 ed i 10 «uni. 
Loc. cit. 

(a) a Per due o Ire anni non potare 
* il puntone, poi lasciagli Ire o quattro 
*• rami, ec. « Davantati. Coltivazione 
Toscana .... Pourquoi celiti qui tail 
le tout les troit ant, ou tota let deux ant 
ou tout tn ant par parcellet a-t-il det 
récoltet et dei beaux arbretì Rotier, 
loc. cit. ... Il Trinci non permeile il la- 
fflio che dopo 4 o 5 anni. Cap. Vili. Co- 



bienne, trimine, di 4 in ^ anni, di 5 in 
5, d* 8 in 8, di 1 o in 1 o, di 1 5 in 1 5, 
e<\ In qualunque caso vi sono delle ragio- 
ni e dei fatti. Ma queste ragioni desunte 
fonti più legittimi, questi fatti inter- 
pretati con maggiore avvertenza, avreb- 
bero insinuato, che questi dati sono inas- 
segnabili generalmente (la 3) ; che non 
già ciascuna provincia e ciascuna olive- 
ta, ma ciascun individuo esige un taglio 
diverso dal suo vicino (ivi) ; che ad uno 
di essi può convenire il tiglio bienne, 
trienne, ec., mentre la maggior o minor 
prosperità d* un secondo dipende da un 
altro a più breve, o più lungo periodo, 
ec. (ivi). Lo stato della pianta nelP anno 
che ha preceduto è il solo criterio che 
autorizza, o proscrive la sua potagio- 
ne (aao). 

aa8. Ma, convenuta la necessità del 
taglio, in quale stagione deve egli eseguir- 
si ? Non è da porsi in dubbio, che allor- 
quando gli umori vegetali sono in un 
sensibile movimento, qualunque attenta- 
to, e per qualunque (ine intrapreso, non 



e Crescenzo dopo 8. 



all' economia della pianta, e che il taglio 
non debba riserbarsi alla stagione, ove la 
pianta, e che il taglio non debba riserbar- 
si alla stagione, in cui la pianta, indican- 
do la minima sensibilità, si mostri più atta 
a sostenerne i resultati o nelP inverno. Le 
ingiurie che il gelo e le neri apportano 
alle fresche incisioni, escludono di questa 
stagione la maggior parte : ma sarà egli 
sull" incominciare o sul finire di questa 
stagione medesima , sul compimento a 
sul principio del periodo della fruttifica- 
zione che farà <P uopo elevar la scure, e 
distruggere Popera di combinazioni trop- 
po violente e di cagioni troppo effica- 
ci (a 18)? 

a 2 9. Premettiamo, che, la natura 
non progredeudo per salto, le piante non 
divengono il meno sensibili nelP 
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minciare dell' inverno, nè si mantengono tali annunziali, s'aggiunga la sua minor 



tali fino al suo compimento ; esistono for 
se nel periodo dell'annua vegetazione 
due limiti che possono dirsi il massimo e 
il mìnimo della loro sensibilità, che s' in- 
contrano probabilmente con gli altri della 
più alta e della più 
ed ai quali si perviene con due progres- 
sioni distinte, crescente I' una, decrescen- 
te P altra. Colpire le piante nel secondo 
slato, equivale a secondare e ad affrettare 
• il loro naturale andamento : nel primo ad 
interromperlo, a ritardarlo. Un olivo pri- 
vato d'un ramo nel marzo, soffra nel suo 
sistema un'offesa maggiore che allorquan- 
do esso lo perde in dicembre. 

a3o. Se le forze fisiche imitassero 
il carattere delle forze astratte, e, come 
queste, esse fossero comparabili e capaci 
di compensarsi a vicenda, la teorica che 
abbiamo premessa (a i G) renderebbe in- 
differente alla pianta 1' epoca del suo ta- 
glio, purché la maggiore o minor perdita 
che essa soffrisse nelle due epoche diver- 
se (a a 8) fosse compensata da una minore 
o maggior quantità di rami recisi, ec. (a ao). 
Ma sebbene il fallo ci persuada che gli 
olivi tagliati nelle due circostanze compa- 
riscono generalmente in modo eguale fe- 
raci, e che perciò nel caso nostro la 
compensazione annunziata sembri aver 
luogo, non è da saggio 1' affidarsi ad un 
resultato che può dipendere da elementi, 
o ignoti o non apprezzati. 1 > altronde la 
moitiplicità, la complicazione de' precetti 
è sempre fatale alla loro esecuzione, e 
r olivo trattato con tanta generalità di 
principii, corre il rischio d'essere oppres- 
so da un maggior cumulo d' errori, ec. 

a3i. Il taglio perciò che precede la 
stagione delle nevi e del gelo, è da prefe- 
rirsi a quello che loro succede (i). Ai ti- 



fi) l'ut alio fac tenda mi rum no. fnirtu 
. . Cttte méthode 



resistenza in questo stato, e perdo la sua 

ti ; il circolo più l'arile dell' aria ambiente 
attraverso i suoi rami, che li dispoglia 
dell' umidità attratta dall' atmosfera , o 
emessa con la propria traspirazione, ec. 
Del resto, è facile anche in questo caso 
di comporre la dissensione dei pratici, 
che, al solito, si dividono in due opposte 
opinioni (i) (a a 3). 

• 

§. a. Del modo del taglio. 

a3a. Il taglio d'un olivo coltivato 
non ha altro criterio che la sua propria 
apparenza, paragonata a quella d'un olivo 
selvaggio (aao). Questo precetto però, 
facile in teorica, è d'una applicazione dif- 
ficilissima in pratica (a). Ed è per questo 
che, per favorire le parti del coltivatore, 
noi svilupperemo con qualche particola- 
rità gli elementi che concorrono a stabi- 
lirlo. Questi elementi riduconsi all' in- 
fluenza che esercitano sullo stato dell'uli- 
vo il terreno (3) su cui vegeta, P esposi- 
zione che lo favorisce, la varietà che lo 



a più à M Barthez, qui à engagé beau- 
coup le cullìvateur à le suivre. Amou- 
reux, loc. cit. 

(i) Je pente qu' il vaat mieax allen- 
ir,' le beau tempi pour tailler les Oli- 
vier s. Amoureux, loc. cit. Les opinioni 
sont encore partagées sur ce paini: les 
uns conteillent de tailler aussitòt apris 
la ricolte, les autres oprès f hiver. Ro~ 
sier, loc. cit. 

(a) X avoue avec franchile, que des 

tous les articles que p ai traiti 

aucun ne m' est paru, et ne me parati 
plus difficile que celui-ci (del taglio). 

(3) u Si ripuliscano gli olivi ogn' anno 
n . . . . con questa precauzione di tener 
■» sempre più tagliali .... e con meno ra- 
» mi gli olivi che sono in terreni leggeri 
*» e poco sostanziosi, che quelli che tono 
» in terreni forti e grassi. « Trinci^ loc. 
cit. 
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distingue, i lavori che lo soccorrono (1), 
gì 1 ingrassi che lo nutriscono. I due ul- 
timi formando 1' oggetto della Sezione 
sesta, occupiamoci de* tre primi. I resul- 
tati che ne otterremo, rapportati ai noti 
principii (ai 6), guideranno a delle con- 
seguente importanti. 

Titolo primo 

Del terreno. 

a 33. L'olivo che vegeta spontaneo 
nelle fessure degli scogli, nei pertugi degli 
antichi muri, ec, ci previene facilmente, 
che la qualità del terreno interessa poco 
b sua esistenza (a). Egli vive infatti con 
egual successo nei terreni sassosi, areno- 
si, sciolti, ec., come negli argillosi, tenaci, 
te. Il grado però della sua prosperità, 
della perfezione degli oli che se ne ritrag- 
gono, ec. sembrano dipenderne in qual- 
che modo (3). L' una e l'altra si ricono- 
scono più favorite nei terreni della prima 
specie, che in quelli della seconda ; ed 
eccone la cagione. 

i34- È una massima incontrastabile, 
che la terra nel suo slato d'elemento nulla 
arreca di nutrizione alle piante (4). Essa 
non è che il mezzo meccanico per costi- 
tuire le radici in uno stato conveniente 
alle loro azioni, e per raccogliere e po- 
scia somministrare ad esse i principii che 
si sviluppano dalle lente, ma continue 
decomposizioni di sostanze animali, ve- 
li) Za taille do il itre proportionncllc 
à la grandeur de Tarbre, à son expoùtion, 
à l espèce, eie. Amoureux, loc. cit. 

(a) Le clioix du sol est en giniral 
très-indiffirent pour cet arbre. Rozier^ 
loc. cit. 

(3) Le plus, ou moins de prospiriti 
(dell' olivo) dans sa vigilation est le setti 
risultai des diffirens sols, ainsi atte la 
éilicatesse de T huile. Roxier, loc. cit. 

(4) Joubert. De la fertiliti de la 
terre. 
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getabili, minerali che succedono nel suo 
seno. Posta eguale la quantità di questi 
principii, la loro diffusione più sollecita 
e più compiuta avviene in ragione della 
divisibilità delle parti che li contengo- 
no. Questa ragione però non ha luogo 
ne' suoi estremi : e come un' assoluta so- 
lidità rende la terra incapace a raccoglie- 
re, ed a trasmettere alle piante i loro ali- 
menti, un' estrema divisione ne dissipa 
P umidità, e favorisce la dispersione dei 
principii volatili ed aeriformi (1). 

a35. A questo dato se ne aggiunga 
un secondo, che il terreno disciolto per- 
mette alle radici della pianta perpendico- 
lare la loro discesa attraverso di esso, 
condizione importante per la sua condi- 
zione e per il suo accrescimento {ji). 

a 56. Ma qual vantaggio apportano 
all' olivo i terreni sassosi, ove egli dispie- 
ga tanto vigore, e somministra frutti tan- 
to perfetti? Questi terreni, come gli are- 
nosi, riflettono in maggior copia i raggi 
solari, ne conservano per maggior tempo 
il calore, ec, e noi siamo per osservare 
che la maggior prosperità e la maggior 
produzione dell'olivo, dipendono essen- 
zialmente dalla maggior influenza di que- 
sta doppia cagione (a). 

Titolo secokdo. 

DelT esposaione. 

a 37. L'esposizione opportuna del- 
l' olivo favorisce P aviont della luce so- 
pra di esso, e ne costituisce la difesa 
dalle ingiurie dei venti settentrionali. La 
luce può dirsi l' anima della fertilità. Es- 
sa agisce sulle piante, o fissandosi nel 

(1) Hic sterilem exiguus ne deserai 

humor arenam. 

Virg. loc. cit. v. 307. 

(2) Roiier, loc. cit. 
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loro composto, o combinandosi 
quidi che circolano per i loro vasi, o 
•correndo nel suo stato di libertà pcj- 
questi vasi medesimi. Nel primo caso essa 
interessa la quantità delle loro parti le- 
gnose, come Sentbier (i), Chaptal (a), 
ec. lo hanno esperìmentato : nel secondo, 
servendo ora di base, ora di mestruo agi 
elementi in moto nel sistema vegetale 
concorre alla formazione degli oli, delle 
resine, ec.,come lo deduce Scnebicr stes- 
so (3) dal riscontro dell' aflìnità che di- 
mostra la luce con queste sostanze ; nel 
terzo essa ne comparisce lo stimolante il 
più attivo ed il più necessario, la combi- 
nazione delle parti sessuali non compien- 
dosi nella sua mancanza (.{). 

a 3 8. L" olivo, considerato iti gene- 
re come una pianta, ed avuto riguanlo 
alla sua indole particolare , abbisogna 
eminentemente dell' azione di questo 
agente per assicurare la sua fertilità, con 
trastata sempre dall' ingiurie d' un clima 
straniero (16): l'abbondanza dei suoi 
oli, lo scioglimento delle sue resine, ec. 
dipendono dalla sua influenza e dalla 
sua attirila. 

a3g. Il calore è per la vegetazione 
ciò che la luce è per la fertilità (5). K 
troppo nota la sua azione in tutti gli es- 
teri organici che indicano vita e moto : 
noi non ci occuperemo dei suoi diversi 
processi nelle composizioni e decompo- 
sizioni delle sostanze che interessano la 
nutrizione delle piante, dèlie vicende che 
egli induce nelle loro diverse affinità, ne- 
gli stimoli che ne perpetuano il movi- 
mento, ec. : per limitarci all' esame d' un 
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i li- fenomeno importante che riguarda più 



da vicino il nostro argomento. 

a 4». La diversità de' climi desunte- 
si d' ordinario da quella delle loro medie 
temperature (i). Questa differenza relati- 
vamente alle piante dipende da altri ele- 
menti che fa d* uopo di esaminare. E' 
noto che qualunque sistema vegetabile ha 
un grado di calorico suo proprio, dal 



(i) Expériences tur T influence de la 
lumière solai re. 

(a) Elémens de chymie. 

(3) Loc. cit. 

(4) Ingen Boat*. Statiaue des végé- 
teaux. 

(5) Calortm rette dixeris piantar um 



quale dipendono le sue funzioni , ec. 
Ilunter lo ha ritrovato costantemente 
maggiore in inverno del calore atmosfe- 
rico, minore nelP estate. Questa doppia 
circostanza riduce in un rapporto co- 
stante le due temperature interne, ed 
esterna nelle due epoche diverse, au- 
mentando nel primo caso la seconda con 
la prima, e 1' evaporazione diminuendi* 
T azione di questa temperatura medesi- 
ma nel secondo. 

a4i. Comprendesi però facilmente, 
che per costituire una pianta in questo 
rapporto costante di temperatura, il ca- 
lore interno essendo in qualunque posi- 
zione invariabile, come lo è il suo siste- 
ma, V esterno deve avere de' limiti de- 
terminati in aumento ed in diminuzione. 
Questi limiti, eguali respettivamente in 
due climi diversi (a4o), annunziano la 
possibilità di potere allignare nell'uno 
una pianta straniera ad esso, ed indigena 
neir altro : in questo caso, i due climi 
diconsi egualmente temperati (ivi). 

1 42. L'olivo, trapiantato fra noi, 
indicò col suo facile deperimento, che il 
nostro clima in generale non era egual- 
mente temperato che il suo proprio (3 1 ), 
e che qaesta eguaglianza ottcnevasi ap- 
pena in alcune situazioni determinate da 
certe particolari circostanze* e che si dis- 
sero esposizioni favorevoli. L' esperienza 
assicurò che queste esposizioni erano sta- 
bilite dalle pendici di alcune colline, o 



(1) liirwan. Saggio sopra la Meteo- 
rologia. 
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da alcune pianure placidamente inclinalo, 
dolale di una certa temperatura, rivolle 
o direttamente, o prossimamente alla di- 
rezione del levante verso mezzogiorno, e 
difese dall' ingiurie dei venti settentrio- 
nali e delle aree vicine (i). 

a 4 3. Ma fino a qua) grado esten- 
desi la temperatura delle regioni favore- 
volmente esposte (aSy), onde permette- 
re la coltivazione dell" olivo ed assicu- 
rarne la prosperità ? Non essendo dato 
che all' esperienza di pronunziare su 
questa ricerca, essa nulla ha couvenulo: 
per ora è noto solo che la stessa varietà 
d' olivo dà dei frutti piccolissimi in Sviz- 
zera, di mediocre grossezza in Francia, 
in Italia e quasi d' nn volume triplo di 
quest" ultime in America (a) (89). Con- 
veniamo, che essendo noto il limite di 
quella temperatura in meno (a 4 o), (e 
questo può stabilirsi nel clima del luogo 
ove V olivo, per vegetare, abbisogni di 
un calore artificiale, come, per esempio, a 
Parigi ) il limite in più è ignoto : egli è 
però superiore a qualunque altro noto 
finora. Segue da tuttociò, che dal fatto 
soltanto può rilevarsi, se un terreno , 
esposto convenientemente (237), sia ca- 
pace alla cultura d' una uliveta. 

a 44- Questi principii rendono fa- 
cilmente ragione di ciò che i pratici 
* hanno suggerito di vero e di giusto , e 
ne rigettano P arbitrio (6). Può essere 
utile ad un agricoltore V esame ed il con- 
fronto dei due metodi ; egli si persuade- 
rebbe dell" assoluta importanza di riunir- 
li e di combinarli. 



(1) Roller, loc. cit. Amoureux, loc. 

cit. 

(a) Rozier, loc. cit. L* Olivier craint 
Ufroid: mais jusaW ù quel point aime-t- 
il la chaleur ì L espérience n' a eneo- 
re profioncé . . . . à ce sujet. Idem, ivi. 
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TlTOlO TBBZO. 

Della varietà delt olivo. 

a 4 5. La prosperità d" un olivo è 
limitata, come quella di tutte le altro 
piante coltivate, da due estremi egual- 
mente infecondi di languore e di lus- 
so (a 18), l'uno e V altro dipendendo 
evidentemente dai suo più diffìcile, opìù 
facile allignamento nella regione ove è 
coltivato. 

a 46. Ora è noto che gli ulivi a nu- 
cleo ellissoide, o più brevemente gli 
ellissoidi, o i così detti morinl, molinel- 
li, grossi, ec. compariscono 1 più feraci 
fra noi ; che meno di loro lo sono 1 fusi- 
formi, o i coreggioli, i franto), i mignoli 
ec. ; ancor meno i reniformi, 1 cordifor- 
mi o i minuti, rossi, ec,, quelli da indol- 
cire, i piccoli di Spagna, ec. ; che i tur- 
binati ed i cimbiformi sono ben lungi 
dal comparirvi allignati ancora, che mol- 
to meno Io sono gli amigdaliformi (5g), 
ec. Queste avvertenze prevengono della 
maggior probabilità, che uno degli stati 
supposti (a 18) affetti uno delle varietà 
delP olivo più tosto che un' altra (1) 5 ed 
i principii enunziali superiormente (a 16) 
determinano le condizioni del taglio nel 
due casi diversi. 

Titolo quarto. 

Della pratica del taglio. 

247. Le ricerche che abbiamo isti- 
tuite (101 e segg.J non hanno altro 



(1) u Potando (gli olivi) eccetto i co- 
» regninoli che 1100 vogliono esser tocchi, o 

* o poco » Davanzali, loc. cit 

* Non intendo già che tutte le maniere 
w d' olivi nhbian piacere egualmente ad es- 
w »er potali. » Vettori, loc. cit. 



i ao 
scopo 
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( e noi lo abbiamo 



annunzialo 1 



sopra 



di l 



ui 



(a3a)) che d' indurre P agricoltore in 
una prevenzione vantaggiosa sulP appli- 
cazione dei principii del taglio ai suoi 
olivi (ai 6). Le leggi pratiche di questo 
taglio sono assolutamente indeterminate 
(a a 3). Esse variano all' infinito, essendo 
subordinate al clima, al terreno, all' espo- 
sizione, alla varietà delP individuo, ec. (i) 
a 4 Si stabiliscono però alcune 
regole, che sebbene remote dal valore di 

possono considerarsi come precetti se- 
condarii, che soccorrono il buon esito 
de' primari. Indichiamoli brevemente. 

a 4 9. Esaminatala pianta da tagliar- 
si, e riconosciuta la porzione del suo 
volume nociva alla sua feracità (aao), o 
quella da recidersi, nelP eseguire questa 
operazione, si avranno i seguenti riflessi. 

I. Che P equilibrio de" grandi e 
de' piccoli rami sia conservato. Se a cia- 
scuno dei primi non facesse corona una 
porzione dei secondi proporzionale alla 
sua grossezza ed al suo vigore, il circolo 
si stabilirebbe con maggior impeto nel 
ramo «li maggior volume in rapporto del- 
l'' altro iP un volume più piccolo ; uno 
stalo di languore si manifesterebbe in 
quesp ultimo, di lusso nel primo (a5o), 
ed uno generale d'infecondità nella 
pianta (a). 

II. Convenuta la direzione del ta- 
glio, il ramo deve recidersi o nella sua 
propria inserzione sul ramo conservato, 
o prossimameute a quella di questo ramo 
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Le amputazioni devono 



esser* nella loro superficie, e per quanto 
si può, verticali, o notabilmente inclinate. 
Allorché si lasciano sussistere delle por- 
zioni di tronco prive di gemme, o si ren- 
dono tali le tagliature da trattenere le 
acque di pioggia, e da permettere a que- 
ste di penetrarvi, la sostanza legnosa è 
distrutta dalla gangrena, e la gangrena 
progredisce con una prontezza mirabi- 
le (1). Si evitano questi danni ricopren- 
do le incisioni con qualche sostanza, di 
cui deve farsi parola trattando delle ma- 
lattie delle piante (a). Ma è raro che i 
coloni si prestino con docilità a questo 
riparo. 

HI. Che il taglio non si eserciti nei 
piccoli rami diritti, vigorosi, ec., che sor- 
gono verticali sopra i grandi, avanti che 
essi abbiano sufficiente robustezza ; reci- 
dendoli in quello slato sarebbe lo stesso 
che opprimere nella pianta i mezzi del 
suo sviluppo, ed il taglio non ha altro 
scopo che quello di moderarlo (219) (3). 
IV. Clic» P olivo divenendo spoo- 
ramoso, il taglio deve avere 
in mira di ben distribuire questi rami, 
onde P aria atmosferica (a 30, e la luce 
(237) v'abbiano libero il loro circolo ed 
il loro passaggio. Noi abbiamo prevenuto 
lelP importanza dell" uno e ddP altro 
(hi) (4). 
V. La forma , sebbene 



(1) La faille de T Olivier se reduit à 
pei* de principes. doni T npnlicatìon ré- 
pendant va à V infini; puisque elle doit 
ètre tubordonnèe au climat, au sol ... à 
cftaque espèce <f olivier en géniral, et à 
chaque individu en particulier, Rozier, 
loc. cit. 

{i\ Rozier, art. cit. Davanzali, loc. 
CU. Vettori, loc. cit., ec. 



(1) Ne laissei aucun auge! ou chigot 
au tronr, ni aux branche* .... le bout 
qui est mort fait languir le rest du boìs. 
AmoureuXy loc. cit. 

(2) Vedasi inferiormente la Seiione V. 

(3) V assujeltir trop à la taille (V o- 
l»ro), e' est hàter son dépérissement. A- 
moureux, loc cit. 

(4) u Quando gli olivi hanno troppo 
» folti i rami giovani, e le vermene den- 
ti tro, {conviene) scemargli, e venir così 
r> ad aprirli, acciocché v' enlri più agevot- 
" raenle il vento, ed il sole. « Vettori* 
loc. eie. 
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secondano dell' olivo (a 21), favorendo la 
sua sicurezza contro il guasto che v* ap- 
portano gli animali (1), e la comodità 
nella raccolta dei fratti, deve essere con- 
servata coli 1 abbattimento de' rami che 
ne deviassero. E opportuno per altro di 
ben meditare su questa forma, avanti di 
stabilirla. 

VI. Che il volume occupato dal- 
l'olivo sia egualmente fornito di rami 
nel suo circuito esterno. Le lagune che 
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cure del loro cultore sono rivolte a ben 
dirigerne i rami éd a formare il palco 
(aa6). Le ripuliture annuali che inco- 
minciano a quest' epoca (aaa), e che 
accompagnano la 'pianta in tutti i suoi 
stati ed in tutte le sue età, gli offrono 
un 1 occupazione importante e continua : 
tutto ciò che comparisce in loro di lan- 
guido e d'infermo, i rami abbondanti 
dalla vegetazione (hi) , le porzioni di 
tronco assalile dalla cane, dalla gangre- 



quando questa continuità manca, essa si 
restituisce coli' educazione di qualche 
succhione diretto, e tagliato in seguito 
opportunamente (a). 

a So- Del resto (noi lo ripetiamo 
(a a 3) ) i buoni effetti del taglio non di- 
pendono che dall' intelligenza dell' 
colture. Chi ha opinato diversamente, 
non ha dato credito che ad arbitrii, a 
bizzarrie, spesso dannose (3) e talvolta 
ridicole 

o5i. Concludiamo, che data agli 
olivi una posizione permanente, le prime 



vi si stabilissero, darebbero adito ai venti ,na (ivi), devono abbattersi , recidersi , 
d' esercitarvi maggior violenza. Allor- ricoprendone le ferite con qualche so- 
stanza che le difenda dal contatto del- 
l' aria atmosferica, senza impedire ai loro 
i di chiudersi e di combaciarsi. 

a5a. Tosto chela pianta ha acqui- 
stato un vigore sensibile, e che la quan- 
tità de' suoi frutti non corrisponde nè 
alla sua età nè al suo vigore (a a 5), sot- 
topongasi al taglio (a a 3). Meditando so- 
vente sopra gli effetti di questa difficile 
operazione (ivi), avrà cura V agricoltore 
di addestrarsi coli' abitudine e coli' espe- 
riènza a distinguere qual porzione del 
volume d' una pianta ecceda quello che 
conviene al suo maggior prodotto (a ai). 
L' osservazione ripetuta di qualche olivo 
conservato nel suo stato silvestre ne 
somministrerà il modello 'con qualche 
approssimazione (ivi). 

a 5 3. Istruito da questi dati, avanti 
di dar mano alla scure , il tagliatore ri- 
cerca utili prevenzioni sul carattere ge- 
nerale e particolare delle sue piante. 
Egli 1' ottiene esaminando nel modo pre- 
scritto l' influenza che esercitano nella 
loro vegetazione, la qualità del terreno 
(a 3 3), l'esposizione (137) della pianta 
slessa (a 16), non trascurando di combi- 
nare con questi riflessi le secondarie av- 
vertenze indicate superiormente (a48); 
pochi e parziali resultati costanti essendo 
oierti dal problema nello stato della sua 
estesa indeterminazione (a 1 9). 

16 



• (1) Frìgora nec tanUim cana con 

ereta pruina, 
Aut gravis incumbens scopulis 

arentibus aestas. 
Quantum UH nncuere gjreges, du- 

rique venenum 
Denti*, et admnrso tignata in 

stirpe cicatrix. 

Virg. loc. cit. t. 375. 

(a) Les bois gourmands . . » devien- 
nent très-avantageux, si on a besoin de 
guernir une place vuidf. Rotier, loc cit. ... 
S 1 il est quelfue branche gourmande bien 
disposée. elle pourra devenir la branche 
principale, et réparer la nouvelle forme 
de r arbre. Amoureux % loc. cit. 

(3) Fammi povero di rami, e ti farò 
ricco <f olio. Proverbio rustico. 

(4) ♦* Cosi farai agli ulivi vecchi po- 
~ tamloli all' impazzata. * Da, amati, loc. 
cit. 

Di». cT Agric. % 17* 
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SEZIONE SESTA 

Di l I . v CULTCHA DELl/ OUVO. 

a 54. Continuando nell'ordine im- 
posloci, ai precetli del taglio seguono 
quelli della cultura. Premettiamo a quel- 
la particolare dell olivo alcune massime 
aulP altra delle piante in genere. 
• 

CAPITOLO PRIMO 

Della cultura delle piante in genere. 

3 55. Col nome generico di cultura 
successi v» al taglio d 1 una pianta com- 
prendonsi i lavori che si istituiscono al 
suo piede, e gP ingrassi che se le appre 
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vano nella qualità e nelle proporzioni, 
P ingrasso fu detto conveniente o 
pria alla pianta in questione. 

357. a. I Chimici moderni 
osservato che i vegetabili sono un com- 
posto d' idrogeno, di carbonio, ó? ossi- 
geno, ed io tenue dose d' azoto. Gli ele- 
menti secondarli, che possono anche dirsi 
componenti immediati, gli oli, le resine, 

10 zucchero, ec, sono composti parziali 
le* due primi elementi combinati diver- 
samente. L' azoto è, secondo Berthollct, 

11 principio ammalizzente, 1 
delle parli vegeto-animali delle 

a 5 7 . b. Ingrassi diconsi tutte le so- 
stanze^ vegetabili o animali 1) che hanno 
o no comportata la loro decomposizione, 
gli uni e gli altri dovuti all'unione dei so- 
liti principii P idrogeno, il carbonio, Po*- 



stano. Essendo noto che P azione del sigeno e P azoto (1 56) 5 le prime conte- 



terreno sopra di essa non è se non che 
meccanica (2 34), è facile di convenire, 
che quei lavori non devono avere altro 
scopo clic di richiamarlo a quel grado di 
divisione (iw)y da cui P azione del sole 
e delle pioggie tendono di continuo a ri- 
muoverlo «Per questo viene prescritto di 
rompere il terreno intorno olle radici 
delle piante, di rovesciarlo, ec. 

a56. H terreno esaurito de' prin- 
cipii, dai quali i vegetabili attendono 
loro nutrimento, al di là di quelli che 
essi gli restituiscono con P abbandono 
delle loro foglie, dei loro rami, ec., abbi 
sogna di soccorsi stranieri per sostenere 
le funzioni della vegetazione ; ed è noto 
che questi soccorsi sono costituiti dai 
concimi, o dagP ingrassi. Per determina- 
re quale fra quest' ingrassi convenisse più 
ad una piantn, s* analizzò P uno e l* al- 
tra (1). Allorché le due analisi conveni- 



(1) La guest ion des ettgrais ne peul 
étre pertinemment agitée que par un a- 
griculteur-chimiste ; c % est un champ que 



nendo maggior quantità di carbonio del- 
le seconde, queste maggior dose d' azoto 
delle prime. I principii costituenti gP in- 
grassi nello stato della loro 'separazione 
sono assorbiti dui terreno, ed appressati 
col suo mezzo ai vasi inalanti delle radi- 
ci (3 54). Compite le loro prime combi- 
nazioni, e,sse divengono P alimento dello 
piante. 

a58. Accade sovente, che P azoto 
delle parti animali è in tanta copia, che 
mentre una sua porzione è assorbita dal 



la chìmie modem* aura bientòt a défrì- 
cher, quoique Jpuisé par le cultivateur 
de cabinet. Amoureux* loc. cìt. Vedasi 
■ questo proposito un quoto Trattato fi- 
losofi <> e popolare sugi ingrassi, ec., che 
*ta per venire «11* lue*, e dove quest'argo- 
mcnlo è trattato quanto li può minuta- 
mente, una volta con lo stile proprio Jel- 
l'agricoltore-chimico, ed uua con quello 
del meccanico-coltivatore. 

(1) Se debbasi, e quando debbasi ap- 
prestare alle terre il concime fresco in pre- 
ferenza del fermentato, esamini il Trat- 
talo filosofico, ec. citato superiormente. 
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(mi), l'altra si combina colP t- 
drogeno del suo composto, c forma così 
1* aminouiaca. L'ammoniaca è nociva alle 
piante pei la sua causticità, e forse per 
uno stimolo eccessiro. E saviezza però di 
non approssimare gP ingrassi auimali alle 
radici delle piante avanti che uua preli- 
minare putrefatene, o, come i pratici 
smaltimento abbia discacciala la 
dell' azoto, onde la loro 



tà , relativamente all' altra del- 
la terra con cui sono uniti, ne renda, 
per r addotto motivo, innocua la loro 



a59- Anche il regno minerale offre 
materia d* ingrasso ai terreni. Tutti 
carbonati di calce, cioè le crete calcari, i 
marmi, gli spati, ec.,sono utili alle terre 
fredde, ec. per la quantità abbon 
dell'acido carbonico che essi cuo- 
io, e che abbandonano decompo- 
nendosi : quest' acido con una secondi 
decomposizione abbandona il suo ossige- 
no e si residua al carbonio: sono però 
da eccettuarsi quelle fra queste sostan- 
te che contengono la magnesia, nociva, 
secondo Pennoni, a' vegetabili in tutti 
gU SUU (1). 

260. Gli effetti degl'ingrassi dipen- 
dono non tanto dalla loro qualità, quanto 
dal modo e daff epoca con cui sono am- 
ministrati alle piante. Il carbonio essendo 
solubile nefP acqua, e P idrogeno e P os- 
sigeno col soccorso della luce e del ca- 
lorico sviluppandosi in forma di gas, ne 
succede che gP ingrassi vegetabili ed 
animali (257) apprestati al piede delle 
piante non devono essere esposti all' a- 
tione delle pioggie e del sole. Le'prime, 
perchè estraendo quel carbonio col loro 
passaggio attraverso le sostanze dell' in- 
grasso, lo deviano facilmente dalle radici 
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sottoposte, o non Io distribuiscono fra 
loro in un modo conveniente ; il secondo 
perchè facilita P evaporazione delie parti 
volatili. Per i molivi opposti quest' in- 
grassi ricusano d' essere troppo profon- 
damente sepolti : con questo mezzo è 
tolto ai mestrui il modo di combinarsi 
con essi : la lentezza «Iella loro composi- 
le permette ai noli elementi (mi) di 
dissiparsi e di non corrispondere allo 
scopo a cui sono destinati. 

26 1 . Non cosi degP ingrassi mine- 
rali. E nolo che la calce, da cui il loro 
effetto dipende (a5o,), oltre il carbonio 
che somministra, ha la proprietà d'acce- 
lerare la decomposizione delle sostanze 
organiche che sono ni contatto di essa. 
Quest' ingrassi perciò si spargano sulla 
superficie del terreno, onde accelerare la 
distruzione delle vecchie erbe ; ed accioc- 
ché nell' intervallo in cui questa distru- 
zione si compie, il principio carbonoso 
non s' elevi in forma di gas (260), s 1 ha 
cura di somministrare queste sostante ai 
terreni allorché, trascorsa I» stagione del 
gelo, le pioggie possono prevedersi più 
continue. In tal modo il carbonio è ad- 
sorbito tosto che sviluppato (1). 



(1) SulP azione dell, 
al solito il Trattato filosofico, 



(1) 1 principii sul Ih nutriiione delle pian- 
te indicati io questa breve esposizione, sono 
quelli che vigevano all' epoca del concorto 
del 1807. E noto come, dopo le esperienze 
del si*. Teodoro di Saussure, e di molti 
altri, queste massime sieno «late riguarda- 
te come fallaci, • che una nuova dottrina 
sia per sostituirsi alla precedente. Non es- 
sendo per altro essa ancora universalmente 
ricevuta, noi crediamo di non doverla di- 
scutere fu questo luogo, ed insìstiamo sui 
canoni esposti all' occasione del concorso 
medesimo ; e tanto più, in quanto che que- 
sta dottrina medesima può trovarti espo- 
sta nel fcàà indicato Trattato filosofico, 
che perciò riguardiamo come un 1 appetti 
ce utile a questa 
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Della cultura delV oUvo. 

a6a. L'azione del sole e delle piog»> 
ge indurendo il terreno che sovrasta alle 
radici dell* olivo, è opportuno di rimuo- 
verlo di tratto in tratto per ravvivare la 
sua meccanica fertilità (a a 5). Quest' ope- 
razione, che <r ordinario s 1 eseguisce una, 
due o tre volte alP anno, o 
te, o nella circostanza che si lavorano i 
terreni ove è piantato, e che farebbe 
d'uopo di rinnovare più frequentemeute, 
in ispecial modo nei terreni argillosi e te- 
naci ( 1 ), si riduce a zappare, o a vangare 
il terreno- stesso alla profondità limitata 
dalle radici le più elevate, senza attentare 
però alla loro posizione. Niun pratico si 
oppone a questo costume, nè al modo di 
eseguirlo (6). 

a 6 3. In questa circostanza medesi- 
ma (2), e d'anno in anno, o di 3 in 3 
o di 5 io 5 (3), ■* apprestano all' olivo 
gì* ingrassi : riconosciamo al solito le loro 
i, non meno che il modo e l 1 epo- 



ca di compire quest' operazione impoi 



§. 1 . Della qualità degli ingrassi proprj 
delt olivo. 

364. L'olivo conlenendo abbon- 
dantemente olio , . resine e pressoché 
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nulla di materia .gelatinosa , o vegeto' 
animale (a5 7 ) , è faci! cosa il 
re, che gì' ingrassi che gli sono 
dovranno contenere la massima quantità 
dei principii che costituiscono quelle pri- 
me sostanze, cioè il carbonio e P idroge- 
no (hi), e la minima dagli altri che com- 
pongono questa seconda, noè l'azoto (ivi). 
GT ingrassi vegetabili sono però quelli 
che più convengono all' olivo (a 56), e 
forse i più sicuri. Non v* è caso che col 
loro unico uso l'elemento fatale alla pian- 
ta (359) comparisca presso alle sue ra- 
dici, e ne cagioni la sterilità ed il depe- 
rimento. 

aG5. Ma non per questo devonri 
proscrivere gf ingrassi animali. I pratici 
commendano anzi i frammenti di cuoio, 
di corno, ec. come utilissimi al nostro 
scopo (1). e noi abbiamo avvertite le 
precauzioni inseparabili dal loro impie- 
go (2). Questa specie, più che V 
mia della pianta, è la più c 
all' ordine imposto alla sua coltura. Lia 
lentezza del suo scioglimento (a 58) so- 
stiene la vegetazione nei lunghi intervalli, 
che, o per negligenza o per avarizia, ri 
frappongono d* ordinario fra due 

56) (3). 



(1) Plus la terre est forte, plus elle 
doit étre taùourée, Amoureux, loc. cit. 

(a) m Si postooo pure governare gl 
* olivi nel medesimo tempo che ti fanno 
•» le zappature. « Trinci, loc. cit. 

(3) u Non ai lasci di scalzarli (sii olivi) 
*» largamente ogni 4 « 5 anni. * Id. ivi. Pour 
V ordinali e on ne fumé que tous les troìs 
ans, ou quatre, ou cinq. Amoureux, loc. 
cit. Plinio, Catone, Columella esigono 
la concimazione di tre in tre anni. 



(1) u Mettigli al piede (delt olivo) un 
» corbel di cojaccj mescolali con pecorino, 
n ec. * Davanzali, loc. cit. . . . ■ alcuni 
«• loilano mollo ì ritagli di cuoi nuovi, e 
1 quello ancor più che si spicca da dota© 
» delle pelli quando ai conciano ; . . i quali 
1 giovano loro certamente molto. Vettori, 
« loc. cit. . . . u. aarebbe molto bene che 
« vi fossero (ne' concimi) mescolati de' co- 
» jaszòli, ce. n Trinci, loc. cit. 

t (2) Celai ( r ingrasso ) provenant des 
animaux peut depenir nuisible par sa 
trop grande activité . Amoureux , he. 
cit. 

(3} u (/ ritagli di cuojo nuovo) du- 
» rano per ispazio di tre anni almeno ae- 
ri guilando sempre di rinvigorirli (gli oli- 
» vi). » Vettori, toc. cit. .... u (I euo- 
* fattoli) oltre all'esser mollo spiritosa 
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266. GÌ' ingrassi calcar}, come Cd- 
paci di somministrare il carbonio (260), 
sono anch' essi adattati per l'olivo (»57). 
Possono essergli utili inoltre con la loro 
proprietà di decomporre prontamenle le 
sostanze organiche (262), se si mescolino 
in una conveniente proportione con que- 
ste, e specialmente se trattisi d' ingrassi 
animali (268). Quest' utilità però non va 
disgiunta da una maggior frequenza di 
concimazione. 

267. Ma è egli indifferente per la 
prosperità dell' olivo d' amministrare al 
suo piede una quantità qualunque <V in- 
grassi, ovvero ne richiede esso una de- 
terminata quantità ? Si converrà facil- 
mente che la questione non potendo ri- 
guardare il caso in cui gì' ingrassi sono 
costituiti oltre il limite in meno, essa e| 
determinata dall'esame dell' altro nel qua- 
le essi eccedono il limite io più. 

268. Ed a tal uopo distinguiamo 
ancor qui gì' ingrassi nella loro specie. I 
vegetabili, che nulla contengono onde dar 
esistenza a sostanze caustiche e delete- 
rie (2 58), sono innocui all' olivo, qua- 
lunque sia la quantità dei loro principi» 
soprabbondanti al nutrimento ordinario 
della pianta. Questi principii, o si dissi- 
pano in istato aeriforme, o ritenuti, ferti- 
lizzano il terreno per dove sono diffusi. 
Ma la porzione assorbita dalle radici può 
resultare maggiore di quella conveniente 
alla sua maggior feracità, ed indurre in 
essa uno stato di lusso (218). Per que- 
st' unico titolo gì' ingrassi vegetabili ap- 
prestali all'olivo esigono un Umile, e que- 
sto limite è più omeno esteso nelle piante 
che mostrano minore o maggiore alligna- 
mene nel clima ove vivono. Fra noi gli 

» hanno sussistenza capace di farsi sentire 
r» favorevoli alle piante per cinque, o sei, 

n anni. ■» Trinci, loc. cit & en- 

grais provenant des vége'taux stuls n* ci/ 
pas de durée. Àmourcux, loc. cit. 
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olivi amigdali formi, i turbinati, i cordi- 
formi, ec. abbisognano di maggior quan- 
tità d' ingrassi degli elissoidi, fusiformi) 
ec. (1 20) (1). 

269. Non così gì' ingrassi animali, 
quelli almeno non sufficientemente smal- 
titi (2 58). Dall' abbandono de' loro prin- 
cipii e dal ritardo del loro pieno assorbi» 
memo possono derivare nuove combina- 
zioni, e fra queste la formazione dell'am- 
moniaca (ni). La pianta ne perirebbe 
assolutamente (2). Questa specie d'ingras- 
si però deve essere amministrata con par- 
simonia (ivi), bene smaltila (ivi) ed unita 
a sostante vegetabili o minerali (266). 

§. 2. Del modo di concimare. 

270. Le grandi radici o le radici- 
madri d' una pianta sono, relativamente 
al moto del succo nutritivo, altrettanti 
mezzi di riunione del succo stesso raccol- 
to sul terreno ambiente dalle estremità 
deUe radici medesime, o dalle capillari 
che serpeggiano remote dal tronco en- 
tro una zoua circoscritta da limili parti- 
colari (16). L'ingrasso perciò dovrà es- 
sere apprestalo alla pianta fra questi li- 
miti, stessi non essendo la porzione che 
eccedesse al di qua o al di là di essi, alla 
portala dell' azione delle radici (3). 

271. £ poiché r acqua di pioggia 

(1) Som-cri t r espèce (dell'olivo) dé- 
termine la quantilé de fumier qu il faut 

lui accorder. A moureux. loc. eli 

Les engrais soni lui (all'olivo) plus, oti 
moins nécessaire! suieant les espèces. Mo- 
ller, loc. cit. 

(2) On a ou des oliviers mourir, 
après avoir enseveli des charognes à 
leur pied. Amoureux. loc. cit. 

(3) u È verissimo che le barbe piglino 
» la maggior parte del nutrimento dalle 
" loro estremità, e da altre barbe maestre 
n nate per il loro dorso, « ec. Trinci, loc. 
cit. 
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discioglie il carbonio ottenuto dalla de- 
composizione di questi ingrassi, e lo tra- 
sporta al contatto dei vasi che lo assor- 
biscono (?6o) f è costume di circondare 
il piede della pianta con terreno tolto 
al di là dell' estensione delle sue radici, 
e per lo spazio non occupato dalPingras- 
10 (1), e di diserto iu una forma conica, 
onde f acqua che vi cade al di sopra sia 
diretta dalla pendenza di quella superficie 
■opra la zona assegnata alP ingrasso me- 
desimo (a 70). Questo terreno, che ì pri- 
mi lavori di primavera restituiscono al 
suo ordinario livello, affinchè inutili ra 
dici non si sviluppino al di sotto di esso 
giova alla pianta nella stagione del gelo 
e ne difende da'suoi rigori il colletto (i5): 
del resto, un riparo dalla parte opposta 
alla zona dell'ingrasso (270), impedirà la 
dispersione delle acque che da quella su 
perficie scendono sopra di essa. 

372. Qualuuque modificazione pe- 
rò piaccia d' indune in questa pratica, 
essa non porterà giammai se non che una 
piccola differenza utile o 
all' impiego dell' ingrasso. 




§. 3. DeW epoca di concimare. 

3 7 5. L 1 ingrasso dovendo decom- 
porsi necessariamente nei suoi principi i 
per servir di nutrimento all' olivo (257). 
e questa decomposizione abbisognando 
d' un tempo determinato per compirsi, ne 
succede che nelP intervallo compreso dal- 
l' epoca in cui gli è apprestato, e dalle 
altre in cui si è decomposto, la pian- 
ta non risente alcun vantaggio dalla sua 
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della vegetazione, rallentate nel rapporto 

medesimo, dipendono, meno che in qua- 

que altra occasione, dalP 
delle circostanze esterne che 
pagnano. 

375. Non è adunque che sui com- 
pire dell'autunno e nella porzione dell* in- 
verno che precede la caduta delle neri 
e la formazione del gelo (339) che de~ 
\ onsi apprestare all' ulivo i suoi ingras- 

(1). L'intervallo della loro effica- 
cia (3 7 5) combina cosi con quella fra le 
vicende della vegetazione, che ricusa o 
non esige il loro soccorso (374). S' ag- 
giunga che la concimazione richiedendo 
uno scavo all' intorno delle radici (266), 
questo essendo inseparabile da ferite, 
da allerazioui d' online e di disposizione 
fra le parli più tenui, ma più attive delle 
adici medesime (370), la pianta, per 
effetto della sua attuai condizione, si ri- 
sentirà meno in quesl' epocache in qua- 
lunque altra di tali violenze. . 

376. Deriva da tutto ciò, che l'uli- 
vo esige soccorsi da' lavori e .dagl' in- 
grassi ; che le terre forti, argillose esigono 
gli uni frequenti ; moderati le disciolte, 
arenose ; che P indizio il più sicuro per 
intraprenderli ( valutate le altre condi- 
zioni conosciute per i lavori in genere) è 
lo stato attuale del terreno medesimo più 
o meno capace di prestare alle piante i 
soccorsi meccanici Hella sua fertilità ; che 
gP ingrassi vegetabili, i più convenienti 
all' olivo , richiedono frequeote ù loro 



274. D'altronde gli organi demoli- 
vo diminuiscono d* attività nella stazione 
apparente, nella quale le piante sembrano 
10(338). Le funzioni 



(r) Rotier, loc. cit. 



(1) m E questa (la concimazione) bf- 
* fogna fire terso il Terno quando s* ap- 
» prestano i freddi grandi ci diacci, n 
V etloriy loc. cit. u Si faccia sempre nel 
1 mese di norerabre, •■più anticipatamente 
1 che sia possibile. ■» Trinci* loc. cit. . . . 
V automne est la saison la plus propre 
pour fumer les arbres. Amourcux* toc. 
Hcif. . . . V automne me parati la sai- 
son la plus favorable, et le mois .a" odo- 
ère doit itre choiti de préfèrence. lìo- 
sier, toc cit. 
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(0(369), ch« gli animali 
compensano la loro maggior durata '(ivi) 
con una qualità meno omogenea di nu- 
trimento (a68), e col pericolo d'attentare 
in qualche occasione alla prosperità della 
pianta (a6a) ; che, allorquando piaccia 
di porli in uso, conviene farne esalare la 
parte viziosa o smaltirli, se pure non sia 
tenue la loro dose in proporzione del 
volume di terra con cui sono mescola- 
ti (i 58); che gl'ingrassi minerali, uniti 
ai vegetabili o agli animali, si apprestano 
con gran successo, allorché, V oliveta, co- 
stituita in uno slato assoluto di languore, 
abbisogna d' essere ravvivata con pron- 
tezza e con efficacia (a 59). 

SEZIONE SETTIMA 

Delle malattie dell' olivo. 

377. Sottoposte a questo siste- 
ma ( a 1 5 e seg. ) e protetto da queste 
cure (a 55 e seg.J > l'olivo progredirebbe 
rigoroso e ferace nella sua pressoché 
artificiale (83) esistenza , se circostan- 
ze spesso mal prevedute , ed inevita- 
bili qualche volta, non v'inducessero 
anomalie gravi, e non di rado funeste. 
Parlo di quei disordini di vegetazione 
generalmente riconosciuti sotto il nome 
di malattie. Occupiamoci per un istante 
dì quelle che interessano le piante in ge- 
nere, per discendere a definire ed a clas- 
sificare con maggior sicurezza le altre che 
possono dirsi particolari aW olivo. 

CAPITOLO PRIMO 

Delle malattie delle piante in genere. 

378» Le piante dotate d' organiz- 
zazione e di moto, si risentono di tutte 
le alterazioni che una causa qualunque 
induce nelP una e nell' altro. Fullomani 
nella copia di nutrimento, e 
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nella mancanza, un nutrimento male ela- 
borato le affligge co' tumori, colle ulceri, 
colla carie : un calore eccessivo le impo- 



ii difetto il calore le aggrava con umori 
superflui. L'assenza della luce e fiell ; elet- 
tricità (1) dà lungo a secrezioni vizio- 
se, ed un urto improvviso e brusco di 
elettricità (a) e di luce (3), dispoglia della 
loro attività gli organi ove esse si com- 
piono. Il gelo lacera spesco la tessitura 
de' vasi interni, le grandini di quelli della 
superficie ; e le acque di pioggia, pene- 
trate per questi aditi frequenti, introdu- 
cono fino nel cuore de' tronchi la deso- 
lazione ed il deperimento ; s* aggiungano 
le, piante parassite che vivono sul loro 



(1) Io questi ultimi tempi si è nenia 
da alcuni fisici qualunque influenza alPe- 
lettricitè sulla vegetazione delle piante, d'al- 
tronde asserita, ed esperimentata da Maim- 

bray, Nollet, BoSe, Me non. Jalahert. Nu- 

neberg, Linneo, Kostling, Achard, Ber- 
tholon, Giardini , d 1 Ormoy, Carmoy, 
Rotìer, lngenhous. Silvestre, Troostwyck, 
Kroycnhojf, flou land, Van marna Bi, 
ec. Qualunque posta essere P influenzi del- 
l' elettricità artificiale, sembra sensibilissima 
quella dell'atmosferica. Lft vegetazione pro- 
gredisce col maggior rigore in primavera, 
«embra rallentarsi in estate, estinguersi in 
inverno. L 1 elettricità atmosferica segue le 
slesse vicende. Le giornate burrascose, che 
si succedono nella prossimi)* degli equjno- 
jj, epoche nelle qoali P atmosfera è mag- 
iormente dominata dalle correnti elettri- 
che, rinvigoriscono in un modo evidente 
le piante che vi sono esposte. Le piante 
m genere, ed in parità di circostanze, s'ac- 
crescono più nella notte, che nel giorno, 
come P elettrici;! (seguendo la radula delle 
esalazioni e del sereno prodolla dall'assenza 
del sole) sembra circolare in maggior copia 
nella notte sulla superficie della terra. 

(a) D'onde derivala necrosi elettrica. 
Veù*. Bè, Saggio teoriro- pratico sulle 
malattie delle piante, class. Ili, gen. IX, 
specie 2. « 

(3) La necrosi solare. Idem, ivi, spe- 
cie 1.» A questa malati ia sono oltre modo 
«oggetti, secondo Adanson, gli alberi col- 
tivati a spalliera. 
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dono, gì' insetti cho vi stabiliscono la 
loro dimora, 4 vi ricercano il loro ali- 
mento ; il dente vorace delle greggie che 
vi moltiplica le devastazioni e le offese ; 
ioGne la mano imperiosa dell' uomo che 
le toglie alle abitudini ed alla robustezza 
<T una vita selvaggia, per sottoporle ai 
caprìcci ed alle violente della cultura. 

379. Gli agronomi, ad oggetto di 
provvedervi, hanno riconosciuto questi 
stati con diversi nomi, e gli hanno distinti 
in diverse classi. Fra gli antichi sono noti 
Ippocrate (1), Teofrasto (a), Plinio (3); 
fra i moderni dalia-Porta (4), Tourne- 
fort (5) , Eysfarth (6), Adanson ( 7 ) , 



(1) De natura pueri . ... De morbis, 
lib. IV. Forse queste opere non appartèn 
gono ad Ippocrate, sebbene ne portino il 
nome : comunque per altro ciò sia, esse in- 
dicano una dita antichissima. 

(a) De hìstoria plantarum. Uh. IV 
ove si diffonde a descrivere le malattie de- 
gli alberi derivate dalle meteore, indican- 
done i rimedj allora noti. Nell'altra opera 
De Cauti* plantarum, e sul fine del lib. 
Ili di essa, rende conio delle malattie che 
assalgon o e fanno perire le biade. 

(3) Naturnlis hi^toriae , lib. XVII. 
Stapel e Scaligero osservano che Plinio 
in questo ca«o non comparisce che il tra- 
duttore di Teofrasto ; e Salmasio v'ag- 
giunge qualche riflessione sull' inesatta in- 
terpretazione dell'originale. 

1 (4) Filine, lib. XII. Giamhatista dal- 
ia-Porta è quello fra gli scrittori prece- 
denti al secolo XV III, che si.si scostato da> 
sistemi d*t Tenfrdsto e di Plinio. 

(5) Mèmoires de *" Acadèmie dts 
Sciences. \' Paris i;a3. 

(G) De morbis nlaniarum, 1733. , 

(7) Des familles des plantet. È il 
primo che proponga un sistema di paiolo, 
già vegetale, distinguendo le malattie che 
derivano da ragioni interne dalle altre do- 
vute * eagioni esterne, ed annoverandone 
8 nella prima classe, e i5 nella seconda.) 
17 ab. Rozier nel suo Cours compiei 
<f agriculture, tic. all' articolo maladie. 
seguendo il sistemi d* .Jdanson, conta i3 
malattie della prima specie e 19 della se- 
conda. Vedami queste due opere. 
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Pieni (1), ToOand (a), Rè (5), ec. Noi 
seguiamo in preferenza il sistema di Plenk, 
come il più universalmente ricevuto, e 
come quello che ci sembra distinto da 
una maggior precisione. Richiamiamo in 
altrettanti articoli le otto classi, nelle quali 
le distribuisce. 



Delle malattie derivate da lesioni esterne. 

380. Tutte le offese che una pianta 
può risenUre da una causa esterna e mec- 
canica, si riducono ad un'alterazione im- 
mediata d* alcuna parte del suo sistema, 
o ad un impedimento che s' oppone allo 
sviluppo de' suoi organi ed al loro libero 
e compiuto esercizio. Quest' 
ha luogo ne' 



(1) Esso scrisse un particolar trattalo 
di patologìa vegetale. 

(a) Nouveau Dictionnaire' «** histoire 
nalurelle, art. arbre. Il sistema di quest' iu- 

1.11.. .1-' 



tore consiste nel dividere la malattie de' 
zelatili secondo l' estensione che esse di- 
mostrano sopra di essi, cioè in focali ed 
universali. 

(3) Saggio teorico-pratico sulle ma- 
ini tic delle piante. Queste malattie* sono 
considerale dall' autore in cinque princi- 
pali classi: i.» malattie steniche ; a., ma- 
lattie asteniche ; 3.* malattie che possono 
derivare ora dallo stalo stenico ora dal- 
l' astenico; j. lesioni ; 5.t malattie inde- 
terminate. Le malattie d' una stessa classe 
sono divise in generi, e quelle d' uno fles- 
so genere in diverte specie. Distribuen- 
dole per tal modo, l' autore rende conto 
di 161 malattie diverse, con altre 18 de- 
rivale dalla presenza e dall' azione de- 
gl* insetti. Oltre gli autori nominali che si 
sono distinti con i loro scrini sopra la 
patologia vegetale in senerale, altri hanno 
puhMirate osservazioni interessantissime so- 
pra le malattie particolari e proprie d'alcuni 
vegetabili. Tali sono fra «li stranieri Lin- 
neo. Duhamel, Roger-Schabol , Thouin, 
Tillet, Thessier, Banks , e (re i nostri, 
Ginanni, Fontant, Roffredi, Bayh-Ba- 
reile, Giovene, MoscheUini, ec. 
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§. i. Delle incisioni. 

» 

a8i. Una semplice soluzione di 
nel verso longitudinale o tra- 
svertale, come avviene nella percossa di 
un ferro tagliente, dà luogo ad un' inci- 
sione. Le incisioni deLprimo genere si 
risanano spontaneamente, ne esigono al 
cuna cura particolare. Quelle degli alberi 
resinosi, come, per esempio, dell' olivo 
fanno una particolare eccezione, per l'im- 
pedimento che questa resina oppone al- 
l'anastomosi delle parti separate : occorre 
però di riunir queste parti arlificialmen 
te (i) e Hi ricoprirle con un conveniente 
impiastro (a). Questa stessa pratica favo- 



O L I 



(1) La riunione delle parti separale 
s' opera col mezzo di legami vegetali, come 
di salci dividi, di ginestra, di vitalba, eolie 
striscie di corteccia d' un giovine arbusto, 
ec. Sì preferiscono da molti i legami di 
lana, come i piti convenienti. In tulli que- 
sti casi è utile di sottoporre alle legature 
medesime del muschio, o qualche altro 
mezzo dolalo d 1 elasticità, onde, allo svi- 
lupparsi della riViova scorza, essa non vi 
aia ollcmodo compressa. 

(2) Si cantano molli di quest 1 impiastri, 
o cementi, ed i più noli sono quelli di S. 
Fiacre, un altro d' Edelcratz, un terzo di 
Forsyth, un quarto di Cadet-de-Veau 
Possono vedersi ne* diversi autori le dro- 
ghe dalle quali sono composti, ed il modo 
con cui devono applicarsi. Noi ci limitiamo 
a quello di Forsyth, come il più solenne- 
mente riconosciuto ed il più largamente 
rimuneralo. Si prendano 

« Una misara di stereo di vacca fresco, 
Mezza misura di calcinacci di soffitto 

di fabbrica, 
Un terzo d* egual misura di cenere di 
legno, 

Un sedicesimo di misura d' arena sot- 
tile. 

Si mescolino queste costanze insieme fino 
ad ottenere una* specie d'unguento, che si 
stende poi sopra le incisioni, amputazioni, 
Si prendano in seguito 
Una misura di cenere di legno, 
Un sesto di misura d' ossa calcitiate e 
polverizzate. 
Da,. aVAgric, \ 7* 



risce il pronto s 
trasversali. 



1 □ 
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§. 1. Delle amputazioni. 

282. Esse resultano dalla separa- 
zione d* alcuna parte del vegetabile nel 
verso normale o prossimamente normale 
alla direzione dei suoi vasi. Le amputa- 
zioni permettono un passaggio lungo i 
tessuti cellulare e tubulare alle acque di 
pioggia, d'onde derivano la degradazione 
e putrefazione delle parti midollari del 
tronco. Questo passaggio s'impedisce con 
un taglio eguale, unito e disposto a piano 
inclinato verso V asse del tronco, cioè 
trattato come un' incisione (281). 

§. 5 Delle fratture. 

a 8 3. Una qualche lacerazione di 
parti costituisce una compiuta o parziale 
frattura. La prima, che apporta effetti 
anche più funesti delle ordinarie amputa- 
zioni, si soccorre nel modo stesso, ridot- 
tane la sezione, per quanto è permesso, 
regolare ed unita. Nel secondo caso, le 
parti disgregate si richiamano al conlatto 
con forti legature e con opportuni soste- 
gni. Anche in simili emergenze è utile 
l' impiego d* alcuno de' noti impiastri. 

§. 4. Delle scosse. 

284. Il perpetuo agitarsi degli al- 
beri, specialmente non peranchc adulti, 
è un 1 ingiuria alla loro vegetazione ed al 



Raccolta questa mescolanza in una scatola 
pertugiala, si sparse sulla superfìcie rico- 
perta ad oggetto di disseccarla. Vedasi il 
libretto intitolalo : Osservazioni sulle ma- 
lattie e feritet, ec. </eg/i alberi fruttiferi, 
e di bosco* con un metodo per guarirle, 
scoperto dal sig. Forsyth. Trad. in ita- 
liano dal sig. ab. Fassadom\ e ristampato 
in Firenze nel 1797. 

17 
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la quantità (i) e nel modo d" eseguir- 
lo (a) : altrimenti niun' altra stagione lo 
permette che F autunno, e questa ne'suoi 
estremi periodi. Se il nutrimento de" be- 
stiami alla stalla lo richiedesse più solle- 
cito, è migliore espediente di limitarlo ai 
minimi rami, ed anche meglio, d" 1 appre- 
stare ad essi quesli rami medesimi recisi 
per modo d' euiondazione (2 a a). 

Abticolo secondo 

Mulatti* <T efflusso. 

a 88. a) Esse si limitano alF emor- 
ragia, aUa Inerirne ed alla melata. 

§. 1. Delle emorragie. 

288. b) V emorragia attacca le 
piante abbondanti di succo, il quale, in- 
capace d" esser contenuto nel circolo de- 
gli ordinarii vasi, s' apre un passaggio per 
la scorza. Essa è innocu*a, finché questo 
succo divenuto acre e pungente, come 
avviene nelle piante che vivono nei luoghi 
paludosi, non altera gli organi co'' quali 
si trova in contatto. Plcnk riguarda que- 
sta malattia come incurabile, se pure non 
lo è al modo d 1 una ulcera. 

§. a. Delle lacrime. 

a8»). La crime dicon si le linfe qual- 
che volta soprahbondanti che stillano 
spontaneamente dalle geni mg di varii al- 
beri, come dai salci, dalle betule, dagli 
ontani, ec., o sgrondano per P interrotta 
comunicatone de* vasi, come nella vite, 
ec. Questa perdita, allorché eccessiva, 
nuoce alF economia delle piante, ed il 
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lord sviluppo. Tic sieno esempi i pochi 
e rachitici che si ritrovano nelle sommità 
dei monti elevali, nelle foci anguste, ec. 
ove è pure continua e violenta F azione 
dei venti. L 1 agricoltore previdente evita 
queste località, e col soccorso di l'orti ap- 
poggi, preserva le giovani piante da que- 
sto disastro. 

_ »! « £ l tt-> t J\ f t f S t / J l * 

a 8 5. Esse sono dovute d'ordina- 
rio ad una qualche percossa. La dis 
ganiztazinne delle parti offese vi richiama 
la « .u ir, che s' estende prontamente alle 
parti intatte : le contusioni lasciano dei 
segni sensibili nella scorza, specialmente 
coli" alterazione del suo colore : tutte le 
parti che vi sono interessate devono reci- 
dersi, trattando le ferite al modo delle 
comuni incisioni (a8i). 

§. 6. Delle flagellavioni. 

a 86. Colla mira d' un risparmio di 
cure e di tempo, si flagellano gli alberi 
per raccoglierne i frutti, e V olivo è com- 
preso in questo numero. Le frattu- 
re (a 8 3), le scosse (a 8 4), Le contusio- 
ni (a 85), le escoriazioni, ec. sono gli ef- 
fetti di questa pratica vergognosa che 
affligge tutf ora i nostri campi e le nostre 
boscaglie. E potremo noi forse aspirare 
ad un qualche posto fra i coltivatori in- 
dustriosi finché ci potranno essere rim- 
proverati abusi di tanto peso ! 

1 

§. 7. Dello sfogl lamento. 

* 

a 87. Lo sfogliameli!" è comandato 
da motivi d'economia domestico, e spesso 
da qualche falsa pratica di cultura, ed ap- 
porta gli effetti medesimi delle flagella- 
tami, ec. (286). Se F epoca in cui esso 

deve aver luogo è invariabile, come nel -, , {,) . V n qU ? $t ° P, ro P°" 1 * " , ,ibro 

j . 1 . . , ' . , citalo del ng. He, class. IV, geo. XU. 

caso do gelsi, si deve esser ben cauli nel-l ( a ) Idem ivi. 
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colono è sollecito di moderarla, affret- 
tando o ritardando opportunamente l'epo- 
ca della potatura di queste specie. 

• 

§. 3. Della melala. 

• 

390. La melata è una sostanza 
escrementizia, zuccherina, leggermente 
tnucilagginosa, ora < V un 1 indole prossima 
alla gomma, ora alla resina, che un ca- 
lore eccessivo e lungamente continuato 
fa comparire sulle foglie e sulle gemme 
di diverse piante (1). Innocua alle piante 
stesse, se una pioggia opportuna, o una 
rugiada abbondante la dissipi prontamen- 
te, essa nuoce loro, allorché ne ostruisce 
i pori e ne trattiene la traspirazione : per- 
ciò essa ha avuti in qualche epoca ef- 
fetti funesti. L' arte non ha potere su 
questo disordine, a meno che non si tratti 
di qualche pianta distinta che può pre- 
servarsi colle frequenti astersioni. 

Articolo tebzo 

Malattie derivale da uno stato 
di languore. 

ani. Fatta astrazione dall'influen- 
za dei clima, le malattie di questa specie 
ripetono h loro origine dalla scarsezza e 
qualità viziosa del loro nutrimento, ed 
insieme dall' 1 inefficacia degli stimoli che 
devono soccorrerlo nelTeUborarlo. Omet- 
tendo le molle che interessano più tosto 



(1) Convien distinguere la melala dal- 
l'escremento d'un insci Ito che ne imiti 
le qualità. Forsrth, nel tao libro sulla Cul- 
tura degli alberi fruttiferi, lo chiama pine- 
frilter. Da questa circostanza è derisala 
forse V opinione, che qualunque melata 
foste dovuta agi' insetti, sia direttamente, 
sia per V azione delle loro punture nelle 
foglie delle diverse piante che la sommi- 
nistrano. Ved. Roiier, Cours compiei d'a- 
griculture, etc. art. miellat. ' 
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gli organi parziali della pianta (1) che il 
loro sistema, limitiamoci alle seguenti. 

§. 1. Della debolezza. 

392. 11 sintnma di questo stato 
comparisce specialmente nella scarsezza 
e nell' ineguaglianza delle foglie, de' fiori 
e della semenza. Un taglio opportuno 
delle frequenti irrigazioni, ove sieno state 
precedentemente disciolte sostanze ani- 
mali, riparano le ingiurìe d'un terre- 
no ingrato e d' una esposizione poco 
propizia. 

§. 2. /?' un ritardo di sviluppo. 

393. Malgrado i soccorsi e le cure 
che le sono apprestate, spesso una pian- 
ta non corrisponde all' avanzamento pro- 
prio della sua età e della sua specie. Tri- 
sta e rachitica, essa disonora il suolo che 
r alimenta, e la mano che la governa. E 
f estremo tentativo di salute che possa 
esperimeutarsi è V innesto rìpetnto : oltre 
questi non resta che 1' abbandono e la 
scure. 

A SVICOLO QDASTO 

Malattie di cachessia. 

§. 1 . Della clorosi accidentale 
e permanente. 

194. L' accidentale consiste ncl- 
l' ingiallimento delle foglie dovuto al ri- 
tardo, egualmente che all' eccessivo au- 
mento della traspirazione, efletti ambedue 
della temperatura dominante. Essa è al 
di sopra di qualunque previdenza, spe- 
cialmente allorquando le piante sono man- 
ti) Queste malattie si trovano estesa- 
mente indicate dal sig Jfè nel suo Saggio, 
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tenute io uno stato di prosperità e di 
vigore. Non così della permanente, altri 
menti itterizia, che deriva da un vìzio di 
suolo, come nei terreni eccessivamente 
compatti e paludosi e di nutrimento, co- 
me ne* disciolti e negli arenosi. Le clo- 
rosi di questa specie, funeste d' ordinario 
al sistema delle piante allorché frequen- 
temente ripetette, si dissipano nel primo 
caso con dare sfogo alle acque soverchie 
trattenute al loro piede, e con provve- 
dere nel secondo d" abbondanti ingrassi 
le loro radici. 

§.a. Delle macchie. 
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a 9 5. Le maccìùe in varii stati della 
pianta compariscono nelle luro foglie, e 
possono dirsi una specie di clorosi locale, 
che spesso assume un carattere perma- 
nente. Questa circostanza, che offre agli 
amatori le pregiatissime specie a foglie 
variegate, è un sintoma di vizio per le 
piante in genere. L 1 arte però ha un pie- 
no potere sopra di esso, ed un nutrimen- 
to o più abbondante o più omogeneo lo 
fa disparire prontamente (i). 

§. 3. Della Use. 



296. Sembra essa un effetto della 
clorosi inoltrata, che ha introdotta l'esul- 
cerazione ed il contagio in tutto il siste- 
ma vascolare e cellulare della pianta. E 
facile riconoscerlo da 1 diversi punti scuri 
che compariscono sulla superficie d' un 
tronco recentemente reciso. La lise è lo 
stato delle piante precedente a quello 
della loro deperìzione, ed assolutamente 
irrimediabile, se sia universale : in altro 
caso, la pronta separazione della parte 
infetta può salvare da u/T ulteriore de- 
gradazione V altra tutf ora intatta. 



(i) Rè, loc. cit., class. IL gen. Vili. 



Malattie di putrefattone. 
§. 1 . Detta necrosi. 

■ 

297. E la deperitone totale o 
ziale d' una punta dovuta air improvvisa 
azione dell 1 elettricità e del calore, altri- 
menti detta colpo di fulmine, di sole, ec. 
La prima invade P intero soggetto, o i 
suoi maggiori rami, la seconda i rami, le 
foglie, i fiori, le gemme rivolte in una di- 
rezione detcrminata. Superiori alla vigi- 
lanza umana per essere prevenuti, questi 
disastri possono avere effetti meno fre- 
quenti, se le piante colpite si rimondi- 
no con diligenza, se ne ricongiungano le 
parti separale, se ne difendano co' soliti 
impiastri le incisioni (a 81), le amputa- 
, e si 



ni abbondanti. 

§. a. Detta gangrcna. 

298. La gangrena è determinata d* or- 
dinario dalla corruzione umido-putrida 
d' una qualunque parte* della pianta. Ef- 
fetto d 1 una malattia che ha preceduto, 
essa non può esser prevenuta direttamen- 
te : la sua indole contagiosa esige però 
pronta ed estesa la distruzione delle parti 
inferme e le cure più volte indicate (a 8 1 ) 
per la loro riproduzione. 

Articolo sesto 

Malattie indicate da escrescenze. 

§. 1. Delle squamine del getto. 

299. E questa un' infermità locale 
dovuta al disequilibrio della forza di cir- 
colazione de"* succhi e della resistenza dei 
vasi che li contengono. Il getto oppresso 
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da questo vizio, ed a cui in conseguenza 
è interdetto qualunque «viluppo, deve 
assolutamente distruggersi, e con esso, 
allorquando le apparenze indichino que- 
sto disordine come locale, il ramo da cui 
dipende. In altro caso, conviene attendere 
alla cura universale della pianta, e meglio 
ancora a rinnovarla. 

§. a. Della verrucosità delle foglie. 

5oo. Essa deriva generalmente dalle 
punture dcgl* insetti, ma qualche volta 
da nn vizio < f organizzazione nel sogget- 
to che la produce. Come molte altre, è 
questa più tosto un sintonia d' infermità 
che un* infermità immediata : esso perciò 
non può esser corretto che colla soppres- 
sione de' rami che appariscono maggior- 
mente afflitti, ed anche in questo caso, 
coir innesto (i 63). 

§. 3. Del cancro. 

3oi. Il cancro esterno si definisce 
un* escrescenza da cui sgronda al di fuori 
un umore acre e corrosivo, che ne va 
distruggendo successivamente le parti. 
1/ occulto conviene al caso in cui non 
dimostrando uno scolo apparente, quel- 
r umore s" apre una strada fra V alburno 
ed il libro, e di cui il colore giallastro 
della scorza indica la presenza. L uno e 
P altro derivano ordinariamente dalla so- 
verchia umidità che invade le radici, e 
spesso da un taglio indiscreto e violento. 
Il cancro attenta alla distruzione dei sog- 
getti nei quali predomina, ed in modo 
speciale di quelli ove abbondi la gomma. 
La prima ed unica cura onde pervenirne 
i disastri, consiste al solito nel reciderne 
la parte viziata, e nell* evitarne il ritomo 
col mezzo delle cautele prescritte (a8i). 
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§. 4. Della lebbra. 

3oa. Le vecchie piante costituite in 
terreni sterili e paludosi, V epidermide 
delle quali distaccandosi dai loro tronchi, 
va formando intorno di esse una erosi a 
inorganica e morta, ed offre adito e nu- 
trimento a numerose specie crittogame, 
sono colte da questo morbo. Esso nuo- 
ce alla prosperità delle piante, depaupe- 
randole del loro nutrimento, ed ostruen- 
do i vasi della nuova epidermide e della 
corteccia ; nè è raro il caso in cui esso 
pervenga a farle perire . Le emonda- 
zioni frequenti da queste aggregazioni 
straniere , alternate con astersioni d* a- 
cqua di calce, ne preservano qualunque 
pianta. 

Articolo settimo. 
Malattie, di mostruosità. 

303. Dicesi mostruosa una pianta 
che devia dalle forme regolari della sua 
specie, sia nel suo insieme, sia in alcune 
delle sue parti . S* incontrano perciò 
piante mostruose nei bulbi, nelle radici, 
nel tronco, nelle foglie, negli organi ses- 
suali, nelle fruttificazioni, nelle semenze,* 
ec. (i). Limitiamoci ai casi seguenti", 

§. i. De fiori doppi. 

304. Il filamento dello stame, dila- 
tandosi notabilmente, veste la figura di 
petalo, e costituisce il fior doppio ; due 
volte doppio, o stradoppio se anche i pi- . 
stilli imitino lo stesso andamento. Elimi- 
nati per tal modo lo stimma, le aotere ed 

il polline, qualunque funzione sessuale è 



(i) Botier, Cours compiei dagri- 
culfnre, de art. maladie. 



Cultura meno delicata, un nutrimen 
to meno abbondante la richiamano alle 
sue naturali abitudini, ed alla qualità au- 
gusta della propria riproduzione. 

§. a. Dé fiori naturalmente mutilati. 

5o5. Essi lo divengono per difetto 
di clima, di suolo, di temperatura. Le 
piante che se ne mostrano affette, sog- 
giacciono spesso ai medesimi effetti d 
quelle che producono fiori duppii (3o4). 
ed, afflitte da un" opposta cagione, esse 
devono esser trattate con un opposto 
rimedio. Così il fiore mutilato si riduce 
perfetto coli' esposizione più propizia, 
colla cultura più vigilata e colla più fre- 
quente concimazione. 
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interdetta : la pianta sterile si degrada, e nerazione, ha sede, oltre le già indica- 
degradata perisce. Un taglio opportuno, te (278), in altre cagioni, che costituisco- 
no per questo motivo 
delle loro malattie. 



§. 1 . Per eccesso di nutrimento. 



3o8. Un colore vivamente vt 
una direzione quasi verticale de' giovani 
rami, la loro sollecita elevazione, b fre- 
quenza e la vigoria delle foglie, ec. ne 
sono i sintomi. N« costituiscono altrettanti 
rimedii la privazione degli ordinarìi in- 
grassi, la tiapiaiitaziooe, 1" elevazione di 
alcune radici, ed anche, più opportune 
che qualunque altre, le scarificazioni (1), 
le iucisioni delle radici (a), i cauterii, ec. 



§. a. Per difetto di 



§. 3. Della difformità. 



5og. Questa 
la formazione di qualunque organo 
suale, o non lo permette che imperfetto ed 
3o6. Era frequente ai tempi di incapace di qualunque azione. E eriden- 
te d'altronde il modo di ristorare le pian- 
te soggette a questi disordini, che altri- 
menti progredirebbero verso quello slato 
di languore, che resiste a qualunqi 
ra ed a qualunque soccorso. 



Teojrasto (1), ma però poco nota ai di 
nostri. Essa consiste in un ingrossamento 
straordinario delle radici o del tronco, 
nella perdila della scorza, ec. a cui suc- 
cede la deperizione di tutta la pianta. 
Essendo questa riguardata come V effetto 
d'una eccessiva nutrizione, sono proposti 
come mezzi di guarigione una dieta mo- 
derata , le irrigazioni frequenti , e la 
decimazione di qualche ramo o di qual- 
che radice. 



OTTAVO 



Malattie di sterilità. 

3o 7 . La sterilità delle piante, mo- 
tivo irreparabile di disordine e di dege- 



(1) De li istoria plantarum, lib. IV, 
cap. 8. 



§. 3. Deir aborto prodotto da una 
causa accidentale. 

3 10. Sebbene costituite nelle mi- 
gliori disposizioni, non è dato spesso alle 
piante di compiere i loro sponsali. Una 
temperatura troppo rigida, che ne op- 
prime gli organi sessuali, una folla d' in- 
setti che li pungoQo e li distruggono, un 
vento impetuoso che ne distrugge il pol- 
line, una pioggia inopportuna che ne 
preclude lo stimma, ec. vi si oppongono, 



(1) Rè, loc. eif., dai». I, gen. VIL 
(a) Idem iVi. 
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ed U fiore abortisce. Abortisce la frutti- 
ficazione giù compita per un gelo improv- 
viso o per un eccessivo calore ; abortisce, 
sebbene più raramente, ia sementa dentro 
la drupa o il pericarpio per una malattia 
improvvisa che affligge ad un tratto la 
pianta madre, ec. Spettatore di questi 
disastri, il cultore vi ravvisa l'insufficien- 
za de' proprii mezzi e V obi 
bile al buon successo delle sue cure ed 
al compimento delle più belle 



CAPITOLO SECONDO 
Delle malattie particolari alT olivo. 

5 1 1 . Le malattie comuni alte pian- 
te in genere, considerate in una pianta 
speciale, assumono diversi aspetti e so- 
stengono diversi nomi. Gli uni e gli altri 
aumentano nel rapporto in cui la pianta 
è conosciuta, apprettata, coltivata, ec. 
Ed è questi il caso dell' olivo. L' ai 
nità delle sue forme, la ricchezza del- 
le sue produzioni che gli meritarono un' 
origine divina (1), e lo costituirono il 
simbolo del primo bene sociale, la pa- 
ce (4 a), lo resero del pari oggetto di me- 
ditazione deir agronomo e di cura solle- 
cita del coltivatore industrioso : V arte di 
favorirne la prosperità incominciò da quel- 
la di prevenirne la decadenza. La storia 
de* fatti estesa con questo scopo sommi- 
nistrò ricco argomenlo alla discussione 
delle cause. Le malattie dell* olivo ed i 
loro rimedii, costituirono un codice di- 
stinto ed esteso nella cultura degli alberi 
fruttiferi. Noi lo esporremo in quel me- 
todo che ci sembra convenirgli, e con 
quelle modificazioni, che le dottrine del 
tempo, ed alcune osservazioni che ci ap- 
partengono ci pongono in diritto di sta- 



OLI i55 
bilirvi. Intanto , per servire all' ordine, 
dividiamo le malattie dell' olivo che inte- 
ressano immediatamente la sua costitu- 
zione, e che diconsi proprie, dalle altre 
unicamente incidenti, dorate specialmen- 
te a cause estrinseche, e che possono 
definirsi accidentali 



Articolo 



Delle malattie proprie dett olivo. 

3ia. Queste malattie che possono 
riferirsi alle classi I.« (a 80), IJ.« (a 8 8), 
V." (297) e TI." (299 e seg.J della pa- 
tologia vegetale, sono distinte coi nomi 
d' ejfimso di resina, di lupa, di callosità 
e di carie. Referita distintamente la loro 
istoria, proseguiremo indicando di ciascu- 
na la cura ed il rimedio. 

§. 1 . DelT ejjlnsso di resina. 

313. Teo/rasto (1) e Dioscori- 
de (a) rammentano una sostanza gommo- 
sa distillata .dagli olivi d' Etiopia e di 
Grecia : Plinio (3), Stratone (4), Sera- 
pione (5) la ritrovarono in Arabia : è nota 
la resini degli olivi della Puglia (6), che 
lournefort rinvenne pure in Proven- 
ta (7). 

3 14. La resina, esaminata chimica* 
mente, è un composto di carbonio, d' os* 
sigeno e d' idrogeno dominanti in questo 



(0 .... oleaeque Minerva 
Jwentrix .... Virg. Georg, lib. I. 



(1) De historia plantarum, lib. IV, 
cap. 8. 

(2) De reg. vegetai, lib. I, cap. nq. 

(3) Nat. hìst. lib. Il, cap. 19, lib. XIII, 
cap. 11. lib. XXIII, cap. 3. 

(\) Geographie, lib. XVI. 

(5) Vedami le sue opere mediche, cap. 5. 

(6) Moric/u'ni, Sopra la gomma del- 
r olivo, nel voi. XVII delle Memorie della 
Società Italiana. 

(7) Jnstit. rei herbariae. 
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stesso ordine (t). Essa sembra dovuta 
all' olio contenuto ne' vasi corticali del- 
l' 1 olivo, che condensato per V assorbi- 
mento il' una qualche dose d' ossigeno, e 
per la perdita d' una corrispondente 
d' idrogeno (a), è incapace d' una ulte- 
riore circolazione, e che, rompendo le 
pareti che lo contengono (5), trasuda sc- 
miliquido, ed in forma di lacrime (289). 

315. La formazione della resina 
sembra dovuta air azione del -clima e 
della temperatura. Oltremodo abbondan- 
te nelle regioni meridionali dell' 1 Africa, 
diminuisce in quello dell'* Asia, e termina 
nelle altre d' Europa (4). Non per que- 
sto essa comparisce, anche indipendente- 
mente da queste cagioni, allorquando le 
circostanze enunziate (3i4) hanno luogo. 

3 16. La presenza della resina è 
ella.un sintoma o no della degradazione 
dell' olivo ? Questa questione frequente- 
mente rinnovata, ha dato luogo ad opi- 
nioni opposte (5). Ci sembra che si 
sarebbe dovuto premettere V altra « la 
)i resina è -ella un prodotto naturale, o 
» alterato della vegetazione ?» E se, co- 
me Io abbiamo premesso, essa rappre- 
senta un prodotto naturale ed immedia 
to, di cui le circostanze hanno alterate le 
proporzioni dei principii costituenti, una 
pianta, in cui queste circostanze hanno 
avuta influenza, potrà ella dirsi in uno 
stato di prosperità ? S' aggiunga che la 
natura avendo provveduti i vegetabili di 
una forza sorprendente di traspirazio- 



(1) Morie li ini. loc. cit. 

(2) Bosc. Nouveau cours d\agricul- 
ture, art. resine. 

(3) Morichini, loc. cit. Rè, loc. cit. 
art. gomma. 

({) E raro di trovarne tirila Provenza 
settentrionale, ed è scon»«ciuta altrove. 
Amourtux, Tj-ailé sur f o/iV/er, pag. 
9 f 0. 
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ne ( 1 ), capace d' elevarne la quantità ad 
un grado prodigioso (a), repugna che 
essa abbia introdotto nella sua economia 
un processo che importa interruzione di 
contiuuo (5i ))- distrazione di parti , 
ostruzione di vasi, ec. 

317. L'efflusso della resina è dun- 
que un sintoma d" alterazione della pian- 
ta da cui deriva : accidentale, o perma- 
nente, esso sembra V effetto d' uno stimo- 
lo eccessivo, dovuto air azione del calo- 
re (3), o d' una causa che lo rappresenti, 
che nel primo caso attenta alla conserva- 
zione delle piante, nel secondo alla loro 
longevità ; nell' uno e nell' altro alla 
squisitezza del loro prodotto : noi tratte- 
remo altrove quesl' ultimo argomento. 

3 18. L'emorragia resinosa s'impe- 
disce opponendosi all' esuberante vigore 
della pianta, sia colla diminuzione dei la- 
vori al suo piede, sia colla sottrazione dei 
concimi, sia con un taglio più frequente 
e più esteso. Nelle regioni, ove il favore 
del clima sembra predominare sugli sfor- 
zi della cultura, si prevengono gli effetti 
di questo morbo nella formazione del 
frutto, anticipandone la raccolta j ma di 
ciò altrove, ec. 



(1) ffalet, Statique des végétaux. 
Eip. XI. 

(a) Rozier, Cours compiei, etc. art. 
transpiration. 

(3) u La Provincia di Lecce, la più calda, 
" e la più meridionale della Puglia, è anco- 
" ra la più ferace nella resina dell* olivo, 
» che ti irova però, benché più scarsa- 
" niente, anche nelle «Ine superiori divi- 

* «ioni della stessa contrada, cioè la Puglia 

* propriamente detta, e la Basilicata. E da 
» notarsi che il suolo di Lecce, o di Ta- 
*> ranto, è così propizio alla vegetazione 
" di questo albero, che, olire all' esservi 
« straordinariamente fruttifero, vi cresce 
" ad una smisurala grandezza, e v' invec- 
" ehia prosperamente; ora appunto da' più 
*> grandi alberi, che sono nel vigore del- 
» l'età loro, e che hanno ottenuto il loro 
« massimo aumento, si raccoglie più copio- 



Ved. Bosc. loc. cit. art. somme, n saraenle la resina. » Monchini, loc. cit. 
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§. a. Della lupa. 

3 1 9. La lupa, affezione cancerosa 
fra quelle della classe VI, affligge fre- 
quentemente l'olivo, attesa la qualità re- 
sinosa de' suoi succhi ; essa si manifesta 
coli' 1 efflusso abbondante d' una materia 
virulenta al di sotto del colletto della 
pianta, e dalle ferite o dalle piaghe aper- 
te nel tronco. La sua direzione, costan- 
temente dall'alto al basso (1), è fra il li- 
bro e l 1 alburno. 

3ao. La storia di questo morbo ne 
ha resa dubbiosa fin qui la cagione e la 
sede. Frequente *nei terreni sterili ed 
umidi, non è straniera ne' fertili e negli 
elevati ; e l' industrioso cultore ne è af- 
flitto del pari che il negligente. D' onde 
mai i motivi di tanta incertezza ? 



3ai. Un 



dal suo ordinario cammino, suppone una 
cagione , che, ostruiti ed obliterati gli 
antichi aditi, gli abbia fatto strada per i 
nuovi. Trattasi d' un umore putrescen- 
te? questa cagione consiste nella sua stes- 
sa qualità, che, alterando o distruggendo 
la delicata tessitura dei vasi linfatici e 
dei proprii (a) dell' alburno, ne occupa 
successivamente il luogo : esso progredi- 
sce in questo corso, finché, trattenuto 
dalle callosità del colletto (i5), o 



(1) « Conobbi da me medesimo . . . 
1» che abbisognava fare esatte oserrazioni 
w intorno al ceppo ed alle barbe delle 
t> stesse piante; nè mal ra' apposi; perchè 
ss fatta togliere diligentemente la terra che 
* inviluppava il ceppo e le radici delle 
» piante inferme della suddetta malattìa, 
r> vidi con mia sorpresa esulcerato il ceppo 
*> da varie parti, e nop poche radici in- 
» caocherite e sfigurate. » Ducei. Della 
lupa delF olivo, §. 1. Quanto alla direzio- 
ne, ved. Forsyth, Della cultura degli al- 
beri fruttiferi, cap. XXVHI. 

(a) Brissau- Miritela Traité <T ana- 
et de physiologie vegetale. 

' d'Jgric.y 17* 
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to da un' interruzione di continuo, s'apre 
un passaggio immediato verso la superfi- 
cie del tronco. 

3ìq. In conseguenza i fatti dai quali 
si è voluto desumere finora F indole del- 
la lupa, e trarre argomento per preve- 
nirne, o per ripararne i disastri, non sono 
che i sintomi d' una più remota cagione; 
di quella cagione, che, alterata la natura 
dei succhi circolanti, ne rese cosi perni- 
ciosa alla pianta l' attività e la presenza. 

3a3. Ora un fluido vegetale si al- 
tera per un vizio degli elementi che lo 
compongono, o degli organi che lo ela- 
borano ; si altera del pari per la comuni- 
cazione e per il passaggio attraverso di 
un qualche sistema parziale di vasi, di 
cui cause locali ed estrinseche abbiano 
alterata la vitalità e l' organismo. 

32 4- Il primo stato domina fra gli 
vegetale , deviatoJolivi coltivati in un suolo arido ed infe- 



condo , in vicinanza di piante selvag- 
gie fi), nelle pianure paludose e tena- 
ci (a). Esso sembra l' effetto della man- 
di nutrimento, della diffusione di 
tfualche fluido deleterio, o di qualche 
nocivo miasma, d' un' alterata proporzio- 
ne di calorico, ec. H secondo è la conse- 
guenza d' un tiglio immodcrato e fre- 
quente (aao), d'incisioni (a 81), e d'am- 
putazioni (88a) male eseguite, di abusive 
flagellazioni (a 86), ec. per dove pene- 
trate le acque di pioggia, hanno segnati 
colla putrefazione e collo sfacelo i luo- 
ghi del loro passaggio. Spesso le due af- 
fezioni concorrono in uno stesso sog- 
getto. 

3 a 5. Del resto, qualunque siala 
circostanza che indica 1' olivo in uno di 
questi stati, la sua esistenza ne ò del pari 
; per altro con maggior 



(t) Specialmente la < 
cit. art. Olivier. 

(a) Rè, loc. eit. d. II, gen. XVJIf. 

18 
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prontezza nel primo che nel secondo e, 
a preferenza d' ogni altro, nel terzo. 
, 5a6. Preceduta da queste avver- 

tenze, la diagnosi della lupa non è nè 
diffìcile, nè dubbiosa. Nel primo stato 
essa può riconoscersi dall' infezione uni- 
versale di tutta la pianta, nel secondo da 
una locale, quest' ultima distinta frequei 
temente col nome d' ulcere. Nel caso 
misto, poiché 1* efflusso della prima spe 
eie segue una direzione regolare e neces 
sanamente parellela air asse del tronco, 
c facile distinguerlo da quello della s 
conda, che ne segue una irregolare ed 
obliqua. 

537. Si previene la lupa universa- 
le, colla concimazione, colla remozione 
delle piante nocive, collo scolo de' terre- 
ni fangosi (52 4), ec< j e s > tratta, svilup- 
pata che essa sia, nel modo stesso. Si 
previene la lupa locale col maggior ri- 
sparmio delle offese accidentali (ivi), e 
colla maggior vigilanza verso le indispen- 
sabili, derivate dalle emondazioni (a a a) 
e dal taglio (230), e se ne impedisce il 
progresso col reciderne inesorabilmente, 
e fino air ultima traccia, le parti infette, 
trattandone le ferite alla foggia delle or- 
dinarie amputazioni (282). L' una e 
l' altra pratica si associano necessariamen- 
te nel trattare la lupa mista (3a4). 



§. 3. Delle callosità. 

3a8. Le radici dell'olivo compari 
scono sovente affette nella loro inserzione 
sul colletto da protuberanze irregolari, o 
da callosità che ne deturpano la forma. 
Spesso queste callosità medesime sono il 
soggetto d' un ovolo. 

329. Esse sembrano dovute ad un 
regurgito di succo vegetale discendente, 
che la poca estensione e la poca forza 
delle radici non permettono di conserva- 
re in circuiti ; sono frequenti infatti nei 
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luoghi sterili, nei terreni sassosi e tenaci, 
e rarissime nei disciolti e nei fertili (1). 

330. Una radice callosa diminuisce 
di sviluppo e d'attività. Il primo effetto 
è dimostrato dal suo paragone con una 
radice intatta, il secondo dallo scarso Da- 
merò delle secondarie e delle capillari 
che P accompagnano. È evidente che la 
prosperità della pianta è interessata in 
questo stato del pari che il suo prodotto. 

33 1. Una pianta inferma, che non 
si dimostri affetta mè dalla resina (3l3), 
nè dalla lupa (3 19), e che le circostanze 
locali vi rendano ragionevole il sospetto 
d'un attacco sulle radici, permette al 
cultore di penetrare col suo sguardo fino 
a questi recessi, che in altre circostanze 
deve riguardare come sacri. Recisi gli 
organi viziati, e difese col solito espe- 
diente (281), ed inoltre colla vicinanza 
d' una quantità di cenere, le amputazio- 
ni (a), egli vi dispone all' intorno terra 
disciolta e riccamente ingrassata, remossa 
l'antica (3). 

35a. Ma qual rischio che una pian- 
ta adulta, uffesa nelle prime sorgenti del- 
la nutrizione e della vita, non perisca 
per T effetto de' rimedii più prontamen- 
te che per i disordini della malattia ! 

§. 4. Della carie. 

335. Ma se la sterilità del suolo e la 
scarsezza dei succhi vegetali sono spesso 
fatali alla prosperità dell* olivo ( 3a4, 
a 59 ), lo è puro in varii casi I* eccesso. 
Fra questi ve ne ha uno a cui è dovuta 
la carie (4). 



(1) Nel Chili, ove l'olivo veeeta nel- 
l'estremo vigore, le callosità sulle radici 
vi tono affatto sconosciute. Rè, loc. ci/., 
class. II, gen. IX. 

(a) Uose loc. eie. art. Olivier. 

(3) Rè, ioc. cit. 

(4) Amourtux, loc. OÌt. p. 2^0. 
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354. Una pianta vigorosa indica (534) 
qualche volta un' alterazione di colore o 
di superficie in alcuni punti del 
tronco o de' 

Tata la scorza, vi s'incontrano soppresso 
il libro, alterato V alburno, gli strati di- 
sgregati, e scagliosa e fragile la materia 
legnosa. Un colore scuro-gialliccio , 



di 

progressiva riveste la parte 
viziata e ne indica i limiti e 1' estensione. 

335. Abbandonata a sò stessa, la 
carie dimostra una manifesta tendenza aM 
invadere V olivo in 
La più immediata e la più pronta, 
bra quella verso il cuore del tronco. I^a 
scorza ne è meno affetta, o almeno lo è 
più tardi. 

336. La carie, per quanto diversa- 

oon è dovuta ad alcuna causa esterna : 
essa sembra più tosto 1' effetto d* una 
traspirazione impedita, di questa secre 
none che le, piante, in confronto degli 
ammali , esigono tanto più 
te (a), e per esse indispensabile, perchè 
unica. Infatti, questo morbo, che rara- 
mente affligge le regioni aperte, ove la 
temperatura non soQìe cangiamenti 
bitanei e frequenti, domina nelle angu- 
ste, specialmente se v' abbiano adito i 
venti del nord e le aeree vicine. 

337. Sottoposto a quest'ultimeVir 
costanze, il cultore non istimolerà il vigo- 
re della propria oliveta con lavori ripe- 
tuti, nè con eccessivi ingrassi. Prevenuto 
del pericolo che loro sovrasta, esso visi 
terà frequentemente le sue piante, e ne 
esplorerà la salute e lo stato. Ai primi 
la carie vi 
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esso non avrà riguardo nè a sta- 
gione, nè a temperatura : egli porterà un 
ferro salutare per tutti gli aditi, per dove 
le traccie della degradazione sieno pene- 
trate, anche al patto di lasciarne sussi- 
stere la sola scorza (1). A quest'opera 
di distruzione succedono le cure per ri- 
pararla. Tolta alla pianta quella continui- 
tà di superficie che la rendeva impene- 



trabile alle acque di pioggia, convieu 
preparare a quest'acque medesime nuove 
vie, onde non ristagnino nelle carità nuo- 
vamente aperte. Quest' avvertenza deve 
riporsi fra le più importanti. 

538. Lo sforzo portentoso che la 
natura rinnova a favore dei vegetabili, 
quello della riproduzione di qualunque 
parte del loro sistema organico, non deve 
esser disturbato nè dall' azione dell' aria 
atmosferica, nè da quella delle meteore. 
Una scorza artificiale e temporaria deve 
sostener sulla pianta le veci della pro- 
pria e prepararne il ritorno. L'impia- 
stro superiormente descritto (a8 1), e con 
cui il celebre Forsylh trattiene quasi 
eterna la vita nelle foreste dell' Inghilter- 
ra (a), è opportuno a quest* uso. Trat- 
P olivo emondato dalla ca- 
rie, si restituisce prontamente vigoroso 



(s) Rozier loc. eie. art. earie. Rc y 
loc. cit. 

(a) La traspirazione delle piante in ge- 
rt è 17 volle maggiore di quella degli a- 
nimall. Ro*ier, loc. cit. art. transpiralion 
des 



(1) lì faut enlever (le bois carie') au 
rìsque de creuser le trono, puisque l'O- 
livier petit subsister par f écorce. A moti- 
c, loc. cit. p. a/Jo. 

(a) L' olito vìve oltre due secoli, se- 
condo Teofratto (De historia plahtarum). 
Plinio, parlando della longevità degli al- 
beri, ci riferisce che, Olympiae oleaster 
conspicitur, ex qua primus Hercules co- 
ronatus est, et nunc custoditur religio- 
se .. . Athenis quoque olea durare tra- 
ditur in certamine edita Minervae. Argis 
olea nunc etiam durare dicitur, ad quam 
Io, in vacca m mulatum, Argus aìliga- 
verit: ve rum ex his quas memoria ho- 
mimmi custodir, durant in Lintcrnino 
Africani priori* manu satae olivae, loc. 
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Abticolo secohdo 

Delie malattie accidentali. 

33p,. Esse riconoscono per orìgine 
T aiione delle meteore, la presema delle 
piante parassite e le offese degli animali 
che vi ricercano nutrimento ed asilo : e 
prima, 

§. 1. DélV avione delle meteore. 

340. Dalle meteore derivano V a- 
borto, la brucia, la rogna ; fra le meteo- 
re è riposta la prima causa che diffonde 
per gli uliveti la sterilità, la degradazio- 
ne e la morte ; parlo del gelo (1). Occu- 
piamocene come a titolo di digressione.- 

Titolo privo. 

Degli effetti del gelo sutf olivo. 

341. 1' olivo ha una,patria (3) di 
cui indicammo superiormente i limiti (4 K). 
Tutto ciò che ne vive al di fuori si ri- 
sente di tutte le violenze della cultura e 
del clima. 

34a. Dispiegato tutto il lusso dei 
vigore e della riproduzione nella Chi- 
na (3), nella Persia (4), nelT Egitto (5). 
nella Spagna (6) e nelle regioni della fe^ 



(1) S' intende qui per «lo qualunque 
bassa temperatura inferiore ai qualche gra- 
do al limite della congelazione. In seguito 
(346) determineremo qacsto grado. 

(a) Vedasi ciò che è detto in questo 
proposito ai numeri 3a e segg. 

(3) Amoureux, loc. cit. p. i5. 

4) Kant, Geograph. Fisica, voi III. 

5) Amoureux, loc. cit. 

6) Sono conosciute le olive di Spagna. 
Cicerone rammenta quelle di Siviglia, e ne 
sollecitava una spedizione presso il preto- 
re della provincia [Epist. famil.). Plinio 
il giovine le indica come la vivanda piò 
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condita, nel Chili (1), l'olivo sembra ri- 
sentirsi del suo soggiorno netT alta Gre- 
cia (a), nelT Italia (3), ec Una tem- 
peratura mutabile, meteore inopportu- 
ne, insetti voraci, piante parassite, ec., 
ve lo rendono sovente tristo ed infer- 
mo . Ancor piò frequentemente tristo 
ed infermo vegeta Polivo nella bassa 

dell' inferiore Linguadoca, e sempre con 
maggior progressione sulle sponde del 
Rodano, della Durance, del Varo (4). 
Malgrado le difese e le cure che gli si 
prestano come ad un albero coltivato à 
spalliera, non se ne ottengono in Isvizze- 
ra che scarsi e minutissimi frutti (5), e 
pochi o niuno nell'Inghilterra (6). 

543. E potrebbe egli avvenire al- 
trimenti ? L'anima dell' economia vege- 
tale, il calore (a 3 9) interessa la prospe- 
rità dell' olivo colia sua intensità (7), 
colla sua continua e proporzionale suc- 
cessione (8) ; e la natura, ha stabilito 
evidentemente la sua tede con questa 



sqnisita d' una cena (l'ib. I, lit. l5), e Silio 
Italico le celebra co' noli versi 

Palladio Boetis ornatus cornua ramo ; 
Nulla palladio magis se se arbore tollit. 

(1) Kant, loc. cit. 

(a) Ved. il Viaggio di Belloni in 
Grecia. 

(3) Vedasi Paolo Diacono, lib. II, cap. 
26, ed il Muratori, Antich. italiche. Dita. 

(4) Ved. Thessier nella tua Memoria 
intorno ai geli del 1766, 1776, 1781, fra 
quelle dell' Istituto nazionale, 5 Brum. an- 
no V. 

(5) Vedasi Bourgeois citalo da Amou- 
reux, toc cit. 

(6) Vedasi Miller citato da Amoureux, 

loc. cit. 

(7) Vedansi i numeri 3a e segg. 
IR) Vedansi i noveri stessi. 
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legge (i). Ma V uomo v'ha portata la ma 
mano ardita ; esso lo ha confuso con al- 
tre famìglie dalle quali giogaje immensa- 
mente elevate , e mari immensamente 
estesi dovevano in eterno dividerlo. 

344- Accostumato a vivere sotto 
certe influenze, l 1 olivo ha dovuto sog- 
giacere all' impero <Y alcune altre. I suoi 
organi meno eccitati hanno permesso un 
circolo meno elaborato, e secrezioni meno 
perfette : di qui una nutrizione scarsa 

0 viziosa. 

345. Diminuita la sua robustezza 
e depauperato di mezzi di reazione, le 
cause esterne v' agirono efficacemente. 
Una fecondazione incerta, frequentemen- 
te disturbata, non vi si compie che a sten 
to ; altrove la mancanza, o il languore 
degli organi sessuali ne interdicono co- 
stantemente una qualunque. 

346. A queste cause permanenti di 
degenerazione successiva e continua, che 
accompagnano 1' emigrazione delP olivo 
da' suoi propri climi (48), s'aggiungono 

1 disastri accidentali. Un gelo improvviso 
aHa fine del febbrajo o sulP incomincia- 
re del marzo, interrompe il moto gì 
impresso ai suoi succhi ; ed anche con 
maggiore violenza, se vi si aggiunga il 
soffiare violento de' venti settentrional 
L'azione di questo gelo e di questi venti 
s ' accresce, se preceduti dalla pioggia o 
dalla neve. I sintomi di languore (291), 
(V intrìstimento (a 9 4), ec. sono i con 
trassegni delle gravi alterazioni che sono 
derivate nel sistema organico della pian- 
ta. Queste offese divengono irreparabili 
per i soggetti meno robusti, se il gelo, 
preceduto o seguito da queste circostan- 
te, discende al di sotto di o° (3). Esse 



(i) Nec vero terrete [erre omnes 
omnia possunt. 

Virg. Georg. II, v. 109 

(a) Ro%ùr % loc. eit. art. Olivier. ! 
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lo sono universalmente, se a queste cir- 
costanze medesime, s* aggiunga un pron- 
to disgelo (1). 

347. Il primo caso si rinnova fre- 
quentemente , meno però nelle olivete 
spontanee, che nelle coltivate : esso è 
annunziato dalia deperizione delle estre- 
mità superiori dei rami, dallo scolorimen- 
to delle foglie, dalla loro caduta, ce. La 
storia della Provenza ci ricorda il secon- 
do, ed il terzo caso alle epoche del 1 45o, 
i4 7 6 (a), i564 (3), 1C64 (4), i 7 4 9 , 
1755, 1760, 1766 (5), 1767, 1768, 
1770 (6). Gli anni 1480, 1610 (7), 
1608 (8), 1709 (9) 



(1) & est le prom pt dégel qui porte 
le coup inori ri à nos arbres ( gli olivi ) 
après les fortes gelèes. Amour, loc. cit. 
part. II, cap. V. 

(a) Idem, ivi. 

(3) Histoire de Mandile 

(4) Bay. Hist. piantar. 

(5) Barthez, Mémoires «f agicutture 
pour la còte Mediterranée du Royaume. 

(6) La Brousse, Mémoire sur la meil- 
leure manière de cultiver T Olivier. 

(7) rettori. Delle lodi, e delta col- 
tivatane dell'olivo. 

(8) Vedati P istoria di Meteray. 

(9) Vedansi Amoureux, Bozier, e 
Bosc, loc. cit. Ecco come geniere descrive 
P interno del 1709 in Provenza. 

Non o/eoe, non vitis erat rtparabile dà~ 

mnum ; 

Vtraque prestai humi, siccis demortua 

ramis. 

Quid steriles dubitatis adhuc excidere 

truncosT 

Hic labor;haec maneat lacrymosos cu- 
ra colonos, 
Quas hyeme uberibus spoliabant jructi- 

busy itlas 

ffunc ferro totis oleas evertere campir. 

Praed. rustie, lib. VIII. 

ed il sig. Rosset, parlando particolarmente 
di Mompellieri : 



» D' nn hyver mcmornblc, o ma chère pa- 
trie, 



1 
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celebrità negli annali dell* agricoltura, per 
la deperizione avvenuta di tutti gli ulivi 
ora in Italia, ora in Francia. Le radici le 
più profondamente sepolte ci hanno con- 
servato, per dir così, il fuoco sacro di 
questa pianta e rinnovate le ere della sua 
coltivazione ; consiglio d' una natura sem- 
pre provida, anche 
i dall' 



Titolo secosdo! 

DeW aborto. 

543 Protetto da una saggia cultu- 
ra e favorito dall'* esposizione (2^;) e 
dal clima (7/1), l'olivo s'arricchisce di 
rami e s* adorna di fiori : il misterioso 
ministerio alla fecondazione incomincia 
augurato, progredisce propizio .... 
ma il cielo si turba, 1* atmosfera diviene 
agitala, procellosa, la temperatura bassa, 
incerta .... la granòT opera è disturba- 
ta, interrotta, distrutta (1). 

349- Del resto le meteore concor- 
rono in diversi modi all' aborto. U pri- 
mo, Che consiste nella dispersione del 
polline o della polvere seminale, sembra 
.l'effetto delle piogge dirotte all'epoca 
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degli sponsali (1). Avviene però che la 
attività dei pistilli s' opponga in parte a 
questa depredazione, e l' aborto non ri- 
sulti che parziale. 

35o. Non così al soffiare d'un ven- 
to settentrionale (a J, o delle aeree vicine. 
Le fibre delicatissime dello stimma s' irri- 



di quei prodigiosi i 
i da' quali il polline è assorbito ed 
introdotto nell' ovajo, esso resta inerte 
sui loro orifizi ; 1' embrione, non altri- 
menti eccitato dal suo stimolo animatore, 
manca di sviluppo e di vita. 

35i. La siccità ostinata, le 
razioni violente, conseguenze di 
rarie caldure ì sono anche temporarie ca- 
gioni dell' aborto. I succhi vegetali con- 
densati nel loro passaggio per i vasi del- 
l' alburno e dell'epidermide, non trovano 
adito per i Umilissimi del fiore : privo di 
moto e di nutrimento, questo fiore ab- 
bandona il suo involucro e perisce (3). 

35a. Opposta d'influenza, come 
opposta d' indole , 1' umidità eccessiva 
produce sufi' olivo il medesimo effetto. 
Forse, come noceva alla sua fecondazio- 
ne la mancanza di nutrimento (3og), 
nuoce del pari un nutrimento di troppo 



» Tu n' a pai oublié la barbare furie : 
* Tea jennes Olivieri, quoique déjà fameux, 
» Font encore de nos jours regrelter ses 

ayeux. 

V agrìculture. Ch. 111. 

(1) Jncertoque catu pendei 

oliva ; 

Et quamquam tenui se se Untissima 

cultu 

Sustineat, tamen, et giade sterileseit et 

aestu 

Je nebulis fìos, pere novo, contractus 

iniquis % 

E moritur % tristique solum legit omne 

ruìna. 



Praed. rust. lib. I. 



.1 



(1) Pessimum est inter omnia cum 
dejlorescentem . . . oleam percussit im- 
Aer, quoniam tìmul dtjluit fructus. Nat. 
Hist. lib. XVII, cap, 34. 

(2) Secondo il sig. Bosc (art. avortt- 
menr), anche il vento dissipa il polline, e 
produce P aborto. 11 vento è uno fra i 
principali mezzi che la natura impiega per 
la comonicazione de' sesti fra le piante 
diecie tesso non poò prodarne allr' effetto 
nelle roonecie e nelle ermafrodite, che 
d'indurre un certo disordine nella fecon- 
dazione spontanea, e di portare il polline 
degli stami, che sarebbe stato assorbito 
da' pistilli Ticini, presso i lontani, anche 
appartenenti a soggetti diversi, ec. Ma non 
per questo la fecondazione accade meno 
compiota. 

(3) Base. loc. cit. art Olivier. 
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dilato, e dove la proporzione dei princi- 
pi! dell' organizzazione vegetale è in 
qualche modo alterata (i). Quest' umidi- 
tà abbondante, più tosto che diffondersi 
in pioggia, si sostiene ella elevata in for- 
ma di nebbia ? Sembra che tutto ciò che 
r atmosfera racchiude di pungente e di 
micidiale per la fecondazione d' una pian- 
ta si ponga in aperto circolo con essa 
gli organi sessuali d n un Bore illanguidi- 
scono al suo primo passaggio, periscono 
al suo ritorno. Alcuni agronomi attenti 
hanno spesso determinato con questo 
mezzo le dimensioni in lunghezza ed in 
profondità d" un volume di nebbia che 
ha invasa un' oliveta. 

353. Una temperatura accidentale 
prossima alla congelazione impedisce la 
rivoluzione delle antere, e, come notam- 
mo per i venti settentrionali (35o), irri 
gidisce i pistilli. La fecondazione è in- 
compiuta in questo caso, e se ne hanno 
riprove nella piccolezza e nella deformità 
del frutto, nella sua sollecita caduta, nel- 
la mollezza del nucleo, nella mutilazione 
della semenza, ec. 

354- Nulla però eguaglia il disastro 
ò? un gelo assoluto, per quanto istanta- 
neo. Perisce il fiore al suo primo com- 
parire fra le scaglie della gemma, nel suo 
sviluppo, disposti o eseguiti i suoi spon- 
sali, la fecondazione incominciata o com- 
pita. Perisce r embrione avanti e dopo la 
comparsa de' cotiledoni, dell* albume, del 
perisperma, incompiuta o compiuta la se- 
menza, rigido o maturo il pericarpio, ec.; 
e fortunato il colono se, oppresso da tan- 
ta sciagura, egli non ne prevede nelle 
riproduzioni succeesive della sua oliveta 
la più lontana influenza ! 



OLI 

Titolo 
Della brucia. 



i43 



355. La brucia o brusca è 
necrosi (297) parziale, che affetta le fo- 
glie delf olivo. Essa consiste in una dis- 
organizzazione successiva, che dalla cima 

verso la loro inserzione, e che 
si manifesta sotto V apparenza d' una leg- 
gera combustione (1). Teqfrasto (a) e 
Plinio (3) ne fanno menzione. 

356. La brucia invade ordinaria- 
mente la pianta nelle direzioni segnate dal 
libeccio, dalT ostro e dallo scirocco (4) *, 
rare volte in tutte (5). Essa infierisce fre- 
quentemente in vicinanza del solstizio del 
verno, e qualche volta nelT equinozio di 
primavera . Gh accidenti atmosferici la 
riconducono, sebbene di rado, in tutti i 
tempi (6). 

357. La brucia nuoce air olivo col 
dispogliarlo delle sue foglie. Le ingiurie 
che ne risentono le gemme da loro pro- 
tette si fa sentire nella produzione che 
ricorre prossima, nè è indifferente per la 
successiva. Un 1 oliveta dominata da que- 
sto disastro raramente s' annovera fra le 
più feraci. 

358. I fatti che I* accompagnano 
sembrano indicarne V origine. E noto Tef- 
fetto (V un diuturno ed impetuoso spi- 
rare de' venti meridionali , specialmente 

(1) Vedami le opere più volte citate 
d' Amour eux, pari. II, chap. V.; di Rè, 
ci. II, gen. IX, ipec. Ili, e dì Presta, Me- 
moria intorno ai 3a saggi, ec. pag. 97. 

(a) Esso la chiama ertdon : ex arbori- 
bus infesta tur secundo loco olea ; oleaster 
magis laboravit quamvis robustior. De 

li litor. p la ri t a rum. lib. IV, Cap. 17. 

(3) Loc. ett. lib. XVII, cap. 24. 



ivi. 



cit. 



(4) Presta, loc. cit. 

(5) Presta, ivi. 

(6) Idem. ivi. 
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dono hi cadula d'una pioggia abbondante, 
cioè d' eccitare ne* vegetabili uà 1 evapo- 
razione violenta (i). La dispersione del 
fluido vegetale in forma di gas aumenta 
P ossigeno ne'' solidi : di qui un principio 
di combustione, da cui in seguito la ne- 
crosi. 

55g. Le nebbie accompagnate da 
caldure, specialmente quelle che deriva- 
no da luoghi paludosi ed infermi, sono 
spesso incolpate di nuocere in cgual mo- 
do agli olivi (a). Se il loro effetto è rigo- 
rosamente dimostrato, e se esso non deri- 
va da una qualche sostanza deleteria e 
pungente, che, approssimata agli orifizj dei 
vasi inalanti delle foglie, ne operi una 
pronta e compiuta disorganizzazione, con- 
viene confessarci ignoranti sulla causa di 
questo fenomeno (3). 

36 o. Sebbene eventuale, e, come 
tutte le offese che derivano dalle meteo- 
re, estremamente difficile a prevenirsi, la 
brucia può essere prevenuta in qualche 
caso. È osservazione costante, che essa 
affetta più frequentemente, ed in prefe- 
renza dei prosperi e de' robusti, gli olivi 
infermi ed i deboli. Evitiamo con un go- 
verno saggio, e cón-una potatura oppor- 
tuna questo doppio incidente. Se non 
innocua, la brucia risulterà meno estesa 
e meno devastatrice. 

Titolo quarto. 

Della rogna. 

36 1. Gli olivi adulti, costituiti in un 
certo vigore, e più frequentemente quelli 
che corrispondono ali* esposizione del- 
l' est, si rivestono, ora sulla superficie del 



OLI 

tronco , ora de' grandi, ora dei piccoli 
rami (1) d'alcune escrescenze o verru- 
che, da prima liscie, verdi, intere, indi 
scabre, annerite, interrotta da fessure 
più o meno profonde, e che 1' analisi 
ritrovò composte d' una sostanza globu- 
lare, spesso sotto r apparenza d' una cri- 
stallizzazione vegetale nel primo stato e 
disgregata, e combusta dall'ossigeno atmoi 
sferico nel secondo (2). Attesa la sua ana- 
logia colla rogna animale, quett' affezione 
deir olivo fu indicata collo stesso nome. 

36 2. La rogna era nota agli antichi 
Geoponici che la distinsero col nome di 
scabbia, di fungo, di chiodo, jìì patel- 
la (3). Essa s' è oltremodo umiliar! zzata 
in Italia dopo la metà del secolo che ha 
preceduto (4). 

363. Gli agronomi, divisi da lungo 
teuipo sulla cagione da cui essa deriva, la 
riguardarono da prima come 1' opera di 
un insello : ma le opinioni sulla specie- 
di quest' insetto, sulla sua sede, sulle cir- 
costanze della sua azione erano diverse. 
Il Dt-NobOi vi riconobbe i vestigi dello 



(1) I! Carradori asserisce d' ai 
ritrovate anche nelle radici. ( Ved. la sua 
Memoria sulla rogna degli olivi nel 
Gioru. Pisano n.' 3o). Per quante ricerche 
si sieno fatte sugli olivi infetti di rogna, 
non abbiamo potuto incontrarci in questo 
caso. Quelle radici erano forse orizzonta- 
li, e mal ricoperte dal terreno ? Vedremo 
in seguito i motivi di questa domanda. 

(a) Ved. Carradori^ loc. cit. Presta, 
Trattato suir olivo. Rè, loc. cit., ci. 1, 
geo. XVI. 

(3) Otta, preter vermiculaiionitrè .... 
clavum etiam patitur, sive fungum pla- 
ccai dici, sive patellam. Plin. Nat. Hist. 
lih. XVII, cap. a{. Esso ba riferito ciò che 
Teofrasto aveva anleriorménle detto nella 
sua //istoria plantarum, etc. 

(4) Ved. Rè, loc. cit. Secondo il dott. 
Gio. Targioni essa incominciò a regnare 

1 Toscana sulle olivete di Monte-Morello, 



(1) Roiier, loc. cit. art. évaporation 
(a) Anton n- u i\ loc. cit. 

(31 \\ Moschetti™ mg* assolutamente d'onde si diffuse per l'agro Fiorentino, 



che la brucia sia dovuta in alcua 
nebbia. Meni, sulla brucia. 



alla | unii nel Pisano. 
Voi. ». 



per la Tofana. 



t 
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famiglie Limitane delle phalenae, delle 
ephemtrae, de' grips e de' canops che 
invadevano la pianta a traverso le fessure 
aperte nella scorza dal rigore del gelo (1). 
Il dott. Giovanni Tarpani (a), segnilo 
poi dal dott Fìneschi (3) e dal prof. 
Re (4), insistono sulla predisposizione 
delle uova <P un insetto ignoto al di sotto 
della scorza, e fra P epidermide ed il pa- 
renchima : « da queste uova sorgono de- 
li gP insetti che col continuo rodere che 
« fanno, oltre a lacerare i canali, viziano 
» il moto dei fluidi, e fanno ammalare la 
w pianta, che fa pochissimo frutto (5). » 
1/ abate Rover ^ o piuttosto Bernard che 
egli trascrive, ravvisa la causa della ro- 
gna nella distruzione dei nuovi getti 
prodotta da un insetto distinto, di cui in- 
dica i caratteri e la storia (6). 

364- Moltiplicati in seguito gli os- 
servatori e le osservazioni, si dubitò che 
i fatti non fossero che parziali, e soltanto 
accidentale la presenza di qualche insetto 
nelle verruche rognose : si rivenne per- 
ciò dalle prime idee, e si tentò di stabi- 
lirne altre con miglior fortuna. 

365. H sig. Giovene aprì, a quel 
che sembra, la nuova carriera. Egli osser- 
vò che P estrema feracità delP olivo dà 
origine ad un numero eccessivo di geni 
me; che molte di esse necessariamenti 
abortendo (348), il succo vegetale deter- 
minato a quei diversi punti v' incontra 
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delle vie aperte de' vasi prolungati. La 
cellulare vi «distende ; i travasamene' in- 
cominciano e la rogna si forma. Per tal 
modo la rogna sarebbe un indizio d* un 
vigore morboso delP olivo. 

366. Nella stessa opinione discese- 
ro il sig. Moschetti™ (i) ed il sig. Pre- 
sta (a). Quesf ultimo, antico partigiano 
degP insetti (363), cangiò di sentimento, 
persuaso dalP osservazione d 1 una rogna 
* ipravvenuta in un* oliveta nella stessa 
direzione in cui una grandine tempestosa 
P aveva percossa (3). 

367. Frattanto alcuni esperimenti 
eseguiti ed annunziati dal sig. Tancia- 
ni (4), sembrarono assegnare alla rogna 
un* opposta cagione. Alcuni olivi d* 1 una 
stessa piantona)», gli uni concimati con 
un ingrasso fermentato, gli altri con lu- 
pini isteriliti nel forno, i primi furono 
infetti dalla rogna, preservati i secondi. 
Posto in nso lo stesso metodo in alcuni 
altri già da tre anni trapiantati ed infer- 
mi, la rogna fu veduta dileguarsi appoco 
appoco, e «comparire affatto. Direbbesi 
dietro queste prove, che la rogna è un'af- 
fezione esantematica della pianta, derivata 
da uno stato di languore, e che P eccitan- 
te (5) calorìa dei lupini trattiene o distrug- 
ge. Ma queste prove, che circostanze par- 
ticolari concorsero certamente a 
tanto felici in questo caso (6), 
potuto ripetersi. 



(1) In una Dissertazione letta alla K. 

dei GeorgoBli nelP agosto 1777. 
(a) Viaggi per la Toscana. Voi. 1. 

(3) Sulla rogna degli olivi. Siena 
1787. 

(4) Saggio dì nosologia vegetale ; nel 
voi. XII. della Società Italiana deHe scienze. 

, (5) Targioni, loc. àit. 
(6) Bernard, De la culture de T 0/1- 
vier, eie. Memoria coronata dalla R. Ac- 
cademia di Marsiglia nel 1783. Secondo 
quesP autore, Y insvetto di cui si parla è 
la chenille mineuse. 



(r) Della coltivazione degli olivi, e 
della manifattura dell' al m Napoli, 1707. 

(a) Degli olivi, delle olive, e del mo- 
do di far V olio, ec. 

(3) Ivi. * 

(4) Attidella R. Accademia de" Geor- 
gofili, voi. III. 

(5) Vedasi Columella nel luogo ove 
parla de 1 legumi. 

(6) Indipeudentemente dalla circostan- 
za di non esser In rogna una malattia co- 
stituzionale, e dal resultare più tosto P ef- 
fetto d' un lusso, che d' uu languore di 

•9 
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368. L" opioione dei sig. Giovene mente la rogna : F uno può dirsi l' efletto 



è stata nou ha molto avvalorata con 
esperimenti dal sig. Carradori (i). Egli 
ha ritrovate nelle verruche rognose le 
qualità dell' ovolo (12 3), e le ha arti- 
ficialmente prodotte cogli stessi mezzi coi 
quali gli ovoli sono ordinariamente pro- 
dotti (3); conferma che la rogna ha la sua 
sede nel cambrwn ì o sostanza organizza- 
trice, altrimenti umore legnoso, che si 
raduna fra F albume e la scorza, allor- 
quando, per una ridondanza d' un umor 
vegetale, trabocca da vasi che lo se- 
parano. 

369. Ma per quanto ingegnose, 
queste ipotesi non ci sembrano per an- 
che sufficienti a rappresentarci con pre- 
nsione il fenomeno di cui si parla. Ed 
infatti : se un' incisione, una puntura ed 
in generale una deviazione, o un arresto 
qualunque del circolo vegetale produce 
nelP olivo immancabilmente un ovo- 
lo (13 3), si è ben lungi da IT osservare 
rhc da simili offese ne derivi costante- 



vegeUiiouc, molivi* per cui un' attiva ca- 
loria avrebbe dovalo più tosto nuocere, 
che giovare alle piante che ue furono af- 
fette, «|iic«li resultali non poterono euer 
rhc T effetto di circostanze particolari, se 
e»»a comparve regolarmente in quelle che 
1' espcriniettlalore sottoponeva per essere 
assalile. Circostanze anche più speciali do- 
vettero operare il dileguamento della rogna, 
la quale il' ordinario resta lungo tempo 
aderente ai rami. 

(1) Giornale Pisano, loc. cit. ' 

(2) * Altri rami eli lacerai percuoten- 
ti doli con un sasso ; altri gli puusi introdu- 
ci Ceodovi delle spine, altri li percossi con 
* un bastone, e Io feci molto prima che 
n si risvegliasse in loro la sopita vegeta- 
« zione, o, come dicono volgarmente, pri- 
v ma che entrassero in succhio. Tornate 
» a rivederli in autunno, trovai che erano 
< nate delle galle simili a quelle della ro- 
7 «na per tutto dove gli aveva feriti o la- 
? cerali ; rare, rarissime ove gli aveva per- 
o cossi. » loc. cit. pag. to8. 



d' un processo regolare dell' economia 
della pianta, F altra d' una circostanza 
indeterminata ed eventuale. Inoltre, V o- 
volo prodotto forma un continuo con il 
soggetto che lo ha prodotto ; vive s 
s' accresce con esso, e, senza una forza 
straniera che Io separi, si conserva ad esso 
costantemente aderente. Le verruche ro- 
gnose hanno un" esistenza effimera sul- 
F olivo ; esse si fendono, si decompongo- 
no e, spontanee periscono. Infine, P ovo- 
lo anatomizzato indicò un 1 organiszazione 
regolare sua propria (1), diversa come lo 
sono la direzione delle incisioni, la per- 
cossa , la legatura , ec. che lo produs- 
se (2), mentre quelle verruche non com- 
parvero che un ammasso informe di ma- 
teria globulare, tenera, quasi pastosa e 
con qualche segno di cristallizzazione ve- 
getale (3). L' ovolo adunque e la rogna, 
sebbene partecipi a qualche comune pro- 
prietà, sono, e pei mezzi della loro par- 
ticolare formazione, e per F indole della 
loro struttura, e per il loro modo d' esi- 
stere e di svilupparsi, intimamente di- 
stinti. 

370. Da qual cagione pertanto de- 
riva la rogna ? Avanti d' annunzi are a 
questo proposito la nostra particolare 
opinione, ci sia permessa F esposizione 
d'alcuni fatti, che Finspezione immediata 

ha posti in grado di rilevare, e sui 
quali essa si fonda principalmente. 

371. Si disceuda nelle olivete in- 
ferme : alla prima occhiata sembra che 
la rogna vi sia diffusa in un modo indi- 
stinto e quasi a caso. Rinvenuti da que- 
sf impressione e paragonate le più colle 



(i) Per la formazione dell'ovolo, ve- 
dasi la bella esperienza riferita da Burnet. 

(a) Vedasi la descrizione di quesF or- 
ganizzazione nel Cours compiei cT agri- 
culture, eie. ari. hourrelet. 
(3) Carradori, loc. cit. 
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meno affette, incomincia a ravvisare 
fra loro (indipendentemente dallo stato 
della maggiore o minore prosperità ) 
una sensibile differenza di riparo e di 
esposizione. Le olivete dall' ovest al sud 
indicano le migliori condizioni : que- 
ste condizioni deteriorano successivamen- 
te avvicinandosi all' est , e sempre mag- 
giormente alle foci estese, e per dove i 
venti del nord abbiano, sebbene indiret- 
to, un qualche adito. Del resto, qualche 
località opportuna permette dì ravvisare 
queste stesse anomalie fra le piante d'uno 
stesso possesso. 

371. 1/ oliveta soffre ella le ingiu- 
rie frequenti d' una grandine devasla 
trice ? La rogna che sovente ne re- 
sulta ( 368 ) ba caratteri distinti . Le 
piante ne sooo affette più univcrsalmcn 
te ; la disposizione respettiva delle ver 
roche tende ad una certa regolarità ; la 
direzione di quelle d' una stessa età ad 
una certa costanza, ec. Con questi criteri 
si rinvenne, che te grandini umide o mi- 
ste alla pioggia non inducono giammai 
negli olivi la rogna ; che frequentemente 
essa è la conseguenza d' una grandine 
asciutta e seguita da qual che dicesi spe 
ra o colpo di sole. 

373. Recise colla maggior diligen- 
za, alla foggia stessa degli ovoli (1 54). 
delle verruche rognose di quattro età 
diverse, e sepolte, asperse di sterco di 
vacca, in una piantonaja, la più recente 
soltanto sviluppò una languida vegetazio- 
ne (1). Le tenui radici del suo getto, che 
sembravano affettare P andamento d' una 
superfìcie convessa, comprendevano ut 
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3 74- Altre otto verruche fra le più 
fresche e le più vigorose, furono prepa- 
rate in maniera, che lasciandone intatta, 
per quanto si potè, la scorza, tutta la 
materia globulare della verruca ne fosse 
estratta ; due fra queste germogliarono 
nella piantonaja presso che ad uno stessa 
epoca, e perirono poco dopo. 

375. Dopo queste premesse, noi ri- 
guardiamo la rogna delP olivo come l'ef- 
fetto d" 1 una offesa folta sulla scorza, se- 
guita immediatamente da una circostanza 
che vi richiama abbondante ed io tumul- 
to il trabocco d' un umore legnoso, per 
cui, in luogo d' un ovolo, che resulta da 
un travaso di questo stesso succo lento e 
successivo (ia3), si forma intorno ad es- 
sa una conglomerazione inorganica. Sem- 
bra che le offese, dalle quali la rogna 
deriva, sieno limitate a quelle prodotte 
lai disgelo successivo al gelo e dall'urto 
delle grandini : P azione poi mattutina 
del sole, immediatamente seguente il dis- 
gelo stesso nel primo caso, ed un colpo 
o spera di sole (373} nel secondo (1) 
sono le cause che accelerano sulla parte 
offesa il circolo de* succhi vegetali, e dan- 
no origine al trabocco del cambrum : 
infine che le verruche rognose mancano 
affatto per (oro stesse della facoltà ripro- 
duttiva che godono gli ovoli (ia5), quel- 
la che s' è creduto di discoprirvi (368)' 
essendo tutta dovuta alla scorza che le 
ricopre (374). 

376. In conseguenza noi non sa- 
premmo dividere P opinione del signor 
Presta (366) e del sig. Carradori (368), 
che riguardano la rogna come innocente, 



cumulo di sostanza decomposta e carbo- e più tosto come un motivo di fertilità. 

: Innocente una dispersione di sostanza 



uosa, probabilmente 
la 



da cui 



(1) Il diametro della verruca era di 
7 linee, la tcorxa che la rivetti?» ne 
iva oltre un;,. 



(1) Anche Plinio ébbe questa idea Hate 
est (cioè clavum, aut patella) solis ' 
stia. fiat. Misi. lìb. XVII. cap. a4- 
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organizzatrice, ed usa perpetua interru- 
zione di continuo sul tessuto cellulare? 
Motivo di fecondità ? Magliai osservò (è 
già oltre un secolo), che dispogliando 
d' un anello circolare della sua corteccia 
un ramo d' olivo poco avanti alla sua 
fioritura, se ne assicurava la fruttifica- 
zione (i). Avviene lo stesso sollevandone 
all' epoca stessa una qualche radice, pie- 
gandone un qualche ramo ; ma chi rav- 
visò in questi mezzi distruttori altra fe- 
racità che illegittima ed illusoria ? 

377. NelP intervallo della loro ef- 
fimera esistenza, le verruche rognose 
fendendosi e decomponendosi , danno 
asilo a sciami d' insetti, e passaggio alle 
acque di pioggia. Indicheremo fra poco 
il danno che ridonda ali" olivo dalla pre- 
senza degli uni , e già preveniamo sugli 
effetti perniciosi delle altre (397). Nd- 
T assoluta impotenza per tanto di preve- 
nirle (a), il colono non può estere abba- 

(1) Botanicum Monspelliense. Lug- 
dnni, 1676. 

■ (a) Gli agronomi che riguardano la 
rogna come V «fletto d' un vigore ecce «ivo 
della pianta, e fra questi i aigg. Presta 
e .Carradori, propongono come un mezzo 
preservativo il taglio violento. A questo 
s'oppone il sig. Uè, che s'attiene all'opi- 
nione del sìg. Giovene. u Vi si rimedia r 
è lo slesso sig. ìli che parla u moderando 
m la forza di questo succo : u huou conto 
» bisogna astenersi dal polare tanto a lar- 
n ga mano l'olivo, prendendo troppo alla 
w lettera il precetto di Columella : più si 
» recide, e maggiormente si forza la pianta 
« a ripigliare i suoi diritti, e cacciar fuo- 
*» ri nuove produzioni. •• Saggio teorico- 
pratico, ec. ci. I. gen. XVI. Noi non ci oc- 
cuperemo di questa discordanza di precel- 
ti, persuasi, che se il vigore della pianta 
è interessato nella produzione della ro- 
gna, esso ne costituisce la circostanza meno 
importante, che non ha influenza se non 
che sulla sua maggiore, o minore eruzione. 
Noi lo ripeliamo ; al parer nostro, la rogna 
è un morbo eventuale, resultato di com- 
binazioni indipendenti dallo stalo della 
pianta. 
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stanza sollecito di distruggerle. Egli ne 
prende motivo dalle annue emondazio- 
ni (2 a 2) e dalle regolari potature ; diri- 
gendosi con sagacia in queste occasioni, 
nel tempo stesso che preserverà le sue 
piante da 1 resultati pericolosi di questo 
morbo, le dispoglierà da queir aspetto 
lurido e turpe, che offende l'amenità del- 
le ridenti olivete. 

§. a. Della presenta delle piante 
parassite. 

378. Le piante parassite vivono dei 
succhi propini e già formati della pianta 
alla quale aderiscono ; esse le nuocono 
in conseguenza depauperandola di questi 
succhi : le nuocono inoltre impedendo 
qualunque traspirazione per tutta la su- 
perfìcie da esse occupata, trattenendo 
presso questa superficie nna quantità ec- 
cessiva d 1 umidità, che il gelo rende dan- 
nosa, ec. Da queste diverse circostanze 
resultano air olivo due malattie distinte 
col nome di ruggine e d' intristimento. 
Trattiamo dell' una e dell' altro. 

Titolo pano 

Della ruggine. 

379. Dopo le recenti scoperte de- 
gl'illustri Targioni (.) e Fontana (a), 
per cui fu detta ruggine una malattia 
delle cereali dovuta alla presenza iV una 
pianta impercettibile e parassita, s' estese 
questo nome, forse impropriamente, ad 
una dell" olivo, che si credè prodotta da 
una stessa cagione. Essa consìste nella 
comparsa d' una materia agglomerata , 
alla foggia d' alcioni compatti, composta 



(1) D. Giovanni. JUmurgia, ec. 
(a) Sulla ruggine del grano, ec. 



OLI 

di filetti ramosi, a guisa di licheni o d'al- 
tre minime piante crittogame, che ade- 
risce per qualunque direzione al tronco, 
ai rami ed alle foglie dell' olivo (i). Dal 
i 7 85 in poi essa serpeggia frequente- 
mente in Toscana nei terreni limitroG a 
Seravezza, al seguito d' una temperatura 
elevata, di nebbie frequenti e dell'azione 
ripetuta di venti meridionali (a). 

580. L*indule di questo vegetabile 
non è, nè definita, nè descritta ; forse 
esso appartiene alle famiglie degli asper- 
gili!, dei bolriti o delle paccinie di Mi- 
cheli, considerate da Medicus e da Ca- 
volini come altrettante cristallizzazio- 
ni (3). 

58 1. Ma qualunque esso sia, è egli 
la cagione per cui s* altera la sostanza 
cellulare ed il parenchima dell' olivo, da 
cui deriva la sua successiva deperizione, 
o più tosto questa pianta prende forse 
sede sopra un parenchima, ed una cellu- 
lare già alterata dalle azioni delle prece- 
denti meteore ? Le opinioni sono divise, 
mancano le osservazioni opportune per 
combinarle. Quelle che il sig. Torrio- 
ni (4) ha fatte con un forte microscopio 
•opra T epidermide occupata da questo 
pianta, e che la dimostrarono alterata e 
squamosa, possono servire d' argomen- 
to all' una ed all' altra. È nota P attività 
delle papille che sostengono in queste 
famiglie le veci delle radici, ed alle quali 
non resistono la più forte tessitura vege- 
tale, nè la più dura petrificazione. 



de' Georgofili. 
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38a. Cagione per altro o «intoma 
che essa ne sia, la comparsa di queste 
crittogame annuncia nelP olivo uno stato 
d' infermità : i suoi effetti combinano 
con quelli della brucia (355 e seg.J, e 
ne sono più ptouti e più estesi. 

383. Se un 1 osservazione del sig. 
Presta (i) s'avvera costantemente, la 
ruggine può essere prevenuta. Essa non 
afletta (come egli assicura) fra tutte quel- 
le che conta P olivo, che la varietà fusi- 
forme (tao) ; questa varietà può elimi- 
narsi perciò dalle nuove piantazioni, e 
permutarsi in altre colP innesto (192) 
nelle antiche. Dovunque non possa aversi 
ricorso a questi espedienti, il 
della ruggine è irreparabile. 



Titolo secosdo 
DelT inirislimenlo. 

• 

384. Sebbene indicazione 
dello stato d' un olivo afletto da una 
lattia qualunque, noi diamo a questa vo- 
ce un senso particolare per esprimere 
P efletto che esso risente dalle piante che 
vivono sul suo dorso, o che ne disturba- 
no lo sviluppo colP avviticchiarsi intorno 
ai suoi rami, ed indurvi un qualche lo- 
cale o universale strozzamento (a). 

385. Fra le prime si contano 1.» 
La iobbaccmu (hypnum serichan, Linn., 
class. XXIV, ord. 11) : casella bislunga, 
obliqua, attaccala al gambetto laterale 
proveniente dal perichetio ; peristomio 
esterno con 16 denti ; 



(1) Atti dell' . 

Voi. VII, p. 4°7- 

(2) Circostanze che hanno indotto al- 
cnno a credere che la ruggine foste dovu- 
ta alle esalazioni delle paludi vicine e del 
mare, loc. cit. p. 4°- 

(3) Loc. cit. pag. 412. vivono, n «ui uu. yr~7y:- t - 
4) D. Ottaviano, Atti delT Accade- esperienze decisive nelle Philosophicals 

mia h Georgofili, loc. cit. pag. 4i«. \Transactiotu, anno 1777, parte I. 



(1) Degli olivi, delle olive, ec. art I, 
cap. 16. 

(a) Al proposito de' danni che le pian- 
te parassite apportano agli alberi su' quali 
vivono, si veda una Memoria che contiene 
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strisciante ; foglie lineari-lunciplate, fal- 
cate, carenate, pelose sulla cima, rivolte 
in una sola direzione, lucide allorché 
secche, coperchj acuminati, curvi (x). 

386. a.« Il mcschio ( hypnum 
cupressforme, Linn.): casella e peristo- 
mio come il precedente ; sur culo com- 
presso j foglie rivolte in una sola dire- 
zione, acuminale, arricciate (a). 

387. 3.a II lichejie delle pietre 
(llcìxen $a rut'dis. L. class. XXIV, ord 
III ) : gemma rappresentante un cumulo 
di polvere, o disposti In ricettacoli ele- 
vati, o immersa nel corpo della fi onda ; 
foglie sinuate, scabre; scodella scura (3). 

388. 4- a li' LicucitE di macchia (li- 
chen prunastri , L. ) : gemma come nel 
supcriore; foliaceo, cretto, tomentoso, 
bianco (4). 

3 8 9. Gli agarici che si trovano 
spesso neir olivo non gli recano alcuna 
offesa. Essi sono più tosto V indizio della 
deperizione d* alcuna sua parte per V ef- 
fetto d' una malattia qualunque, e non 
devono annoverarsi fi-a le piante ram- 
mentate in questo luogo. 

5go. 5. a La paria ( vìschi h, Lin. 
class. XXII, ord. IV ) : fiore ster. ; ca- 
lice quadrifido, ninna corolla / antere 
■essili, aderenti al calice . . . Fiore fec. ; 
calice di 4 foglie, nessuna corolla ; stim- 
ma sessile ; bacca con un solo seme, bi- 
rostrata. Clusio s* incontrò in una 
tà di pania di bacche rosse ed a seme 
moltiplico, che devastava le olivete di 
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3 91. -Si annoverano fra le pianta' 
della seconda specie (384) - 

1 .a L* Bi.i.ERA ( hedera helix y Lin. 
class. V, ord. I ) ; cinque petali ; bacca 
circondata dal calice con 5 semi ; foglie 
ovate, cordifornii o lobate. 

393. a. a La vitalba (clematis vi- 
talba, Lin. class XIII, ord. VII ) : nes- 
sun calice ; 4 o 5 petali ; semi caudati ; 
foglie pennate , rampicanti ; foglioline 
cordiformi o lobate ; gambetti binati. 

09 3. 3. a La vite (vitis vinifera^ 
Lin. class. V, ord. I ) : pelali che cado- 
no agglutinati nella cima ; bacca del pi- 
stillo con 5 semi in circa ; foglie cordi- 
formi, lobate, dentate. 

394. Non può esser dubbioso, che 
i licheni, i muschi, ec. non debbano re- 
moversi da tutta la superficie dell' olivo : 
il mezzo è una raspa di scupa, ed in se- 
guito una spazzola di crine follo e cor- 
to ; T epoca più conveniente è stabilita 
sulla fine «V autunno , immediatamente 
dopo una pioggia abbondante. Le piante 
sarmentose devono essere del pari re- 
mosse, disponendo i rami di quelle che 
non possouo distruggersi in modo, da 
non rendere frequentemente necessaria 
questa faccenda. 



§. 3. Delle offese degli animaJi. 

5q5. Le principali provengono al- 
P olivo dagl' insetti ; vi si aggiungono 
quelle degli uccelli, ec. Noi non parlere- 



Spagna (5); Belon la ritrovò in Asia pio delle altre che può apportare alle 



presso Gerusalemme (6). I soggetti infe- 
stali divenivano indistintamente sterili. 



(1) Curtis fior. Lond. 
(1) Idem, ivi. 

(3) Micheli. Gen. 36-5a. 

(4) Idem. ivi. 

f5) JmoureuX) toc. cit. pari. 11, cap. V 
(6) Idem, ivi. 



olivete una greggia vagante di animali 
domestici : chi ardirebbe esporvele ? Ad 
oggetto certamente di renderli vigilan- 
ti, Garrone predicava ai coloni , che 
una capra isteriliva un olivo unicamente 
col lambirlo (1). 



(1) Oleam quidem, etiam si 
capra, strilescere y auctor est Varrò. 
Plin, Nat. hist. lib. XVII, cap. a{. 



_ " 1 



■ 
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3g6. Del resto, per quanto nume- 
rosi sieno i nemici dell' olivo, il timore 
ne accresce forse di troppo il numero. 
Le formiche non vi ricercano che gli 
escrementi mielosi de' kermes e degli 
psilli (t), ed i ragni vi compariscono co- 
me persecutori di questi stessi insetti. Il 
famoso verme del sig. Labrousse (a) è 
un ente di ragione (3), e tale è forse lo 
sfondilo , o verme bianco del signor 
lsnard (4). Sono innocui il bostriche ti- 
pografo (5), lo scarabèo dtlt olivo (6), 
il puntarolo delT olivo (7) essi sono più 
tosto gli abitatori di questa pianta che i 
suoi distruttori. 



Titolo primo. 

DegV insetti nocivi all' olivo. 

397. Sì contano in questo numero 
1 .° il pidocchio ( adonis, Fab. ). II signor 
Bernard, che ne ha data una compiuta 
storia, lo ha distinto col nome di ker- 
mes (8). Aderendo all'olivo, quest'in 
setto ne succhia con un'attività straordi- 
naria P umore , che trasuda poi come 
escremento : spesso il terreno ne appari- 
sce bagnato. La fecondità di qucsl' in- 
setto è prodigiosa, ed una sola femmina 



(1) Ved. in seguilo n.° 3«)8. 

(a) Mi moire sur la meilleure ma- 
nière de cultiver P olivier, eie. A" Mar- 
seille, 177». 

(3) Vedami a questo propotilo Amou- 
reux, loc. cit. pari. II, cap. V. Bernard, 
Mémoire sur la culture de P olivier, eie. 
Roxier. Cours completa eie. art. Olivier 
nelle noie. 

(4) Amoureux, loc. cit. 

(5) Bosc, loc. cit. art. olivier. 
(G) Bostriches oleipende^ Fab. che 

combina col chiron del sig. Labrousse. 
Idem, loc. cit. 

(7) Bostriches olearium, Fab. 

(8) Idem, ivi. 
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è pervenuta a depositare aooo nova (1). 
Allorché la stagione ed il clima ne favo- 
risce lo sviluppo, non v'è espediente 
che vaglia a distruggerlo ; 1' oliveta lan- 
guisce, e si perde qualche volta (a). In 
altro caso, è sufficiente lo strisciar con 
\iolcnsa un panno grossolano lungo il 
tronro. i rami e le foglie. 

398. 2. 0 Il psili.o dell' olivo (ker- 
mes, Fab.). Anche di quest' insetto può 
vedersi la storia nell' opera del sig. Ber- 
nard (3). La sua sede è nelle ascelle 
delle foglie, d' onde si nutrisce, come il 
pidocchio, dell* umor vegetale della pian- 
ta, e produce in essa press») a poco .gli 
stessi effetti e superiori qualche volta, il 
suo maggiore sviluppo combinandosi col- 
P epoca della fioritura. Il psillo in stato 
• li larva è racchiuso in una materia vi- 
scosa biancastra, che imita la parte più 
volatile della piuma o del cotone: veden- 
done ricoperti gli olivi nelle circostanze 
del loro inlristimento, si rignardò falsa- 
mente come il sintonia d' una malattia 
che si denominò appunto del cotone. I 
venti maestrali distaccano questa mate- 
ria e ne fanno perire P abitatore : altri- 
menti conviene aver ricorso all' espedien- 
te già indicato. 

399. 3.° La tignola, dell' olivo 
(tinca oleaella, Fab.) (4). Le sue uova 
sono deposte sul finire del verno al di 
sotto delle foglie. La larva ne penetra la 
grossezza, e divorandone il parenchima, la 
disorganizza e la distrugge a danno dei 
nuovi getti : nella primavera, gli animali 
derivati da questa prima generazione già 



(1) Bernard, loc. cit. 
(a) Per prevenire qnesla perdila, s' è 
malo sovente l' estremo compenso di di- 
struggere lutU i rami infetti. Bernard, loc. 
cii. 

(3) Ivi. 

(4) Chenille mineuse, Bernard, loc. 

"e/i. 
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adulti, ne preparano una seconda sotto 
r epidermide di questi getti stessi, che 
le nuove larve penetrano e traforano, 
«ducendovi travasa menti ed efflussi vi- 
nosi. A1P epoca delta fruttificazione, In 
tignola si riproduce una tenta volta, le 
nova occupano la base del frutto, da do- 
ve, seguendo 1' andamento de 1 vasi nutri- 
tivi, il nuovo verme penetra nella semen- 
ta. Egli vi dimora fino alla sua metamor- 
fosi, che T oliva spesso previene colla sua 
caduta (ij. 

4 <m>. I danni di quest' insetti, ai 
quali V olivo si mostra sensibile per mol 
te riproduzioni successive, sono irrepara 
bili. È noto soltanto un mezzo di dimi 
nuirli, e consiste nelT accendere fra mezzo 
alle olivete, ed all' epoca della compar- 
sa delle crisalidi , fuochi notturni. La 
tendenza di queste crisalidi verso la luce 
ve ne fa perire la maggior parte. 

4" La mosca dell' ouvo 
(musco oleae, Fab.) , di cui può vedere 
nell'opera del sig. Bernard (a) la storia 



(i) Meni, ivi. 

(a) Loc. cit. Ci piace di riportar qui 
la descrizione di quest' insetto data dal sip. 
Pollini nella tua eccellente Memoria sulle 
malattie degli olivi (Bibliot. italiana, n ." 
a6), perchè più precisa di quella del sig. Ber- 
nard. Eccola, Musco oleae ; nigra lanugi- 
nosa, thoracisjateribus, icutellaeque api- 
ce lulcolo-maculatis , lineis dorsalibus , 
foemoribusque flavit. u. Larva bianchiccia, 
n lunga mezzo centimetro, colla parte ante- 
» riore del capo munita di due uncinelli- 
•n che può sporgere e ritirare, avvicinare ed 
f> allontanare, alzare ed abbassare «Ilenia 
» tivamente, e con cui rode la polpa del 
w frutto; ninfa ovale, Innga quattro mit- 
ri limelri, liscia, bianchiccia, ed in fine 
« gialla. Insetto perfetto, o mosca, lunpa 
» mezzo centimetro, capo nero volgente 
•* all' azzurro, lanuginoso ; capo giallo con 
y* qualche punto nero, e con gli occhi azzur- 
n ri, <T un verde cangiante ; torace nero 
v con due striscie più scolorile, scorrenti 
» pel petto, e segnato da tre macchie gial- 
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Colla punta del suo addome questa mo- 
sca ferisce V oliva, e vi deposita le sue 
uova. La larva ne distrugge la polpa, 
spesso per una quinta parte, e passa allo 
slato di crisalide. Questa successione si 
ripete almeno tre volte neh" intervallo 
che separa la formazione e la raccolta 
dell'olivo. Anche i danni della mosca 
ompariscono gravi. Vi si provvede in 
qualche modo rispettando P esistenza dei 
piccoli uccelli insettivori (i), e solleci- 
tando le raccolte delle olive. 

4oa. Il sig. Amourcux anuunzia 
come nocivo all' olivo un insetto che egli 
vorrebbe dipingere col nome di porta- 
casa, derivato dal vederne la larva chiu- 
sa in un involucro spirale di sabbia o di 
terra rossastra, tappezzata di seta bianca 
al di dentro e che trasporta seco, moven- 
dosi. Niuno però, nè egli stesso, ha de- 
scritto il suo modo d' agire sulT olivo. 



Titolo 



DegT uccelli. 



4o5. Sebbene meno considerabile, 
comparisce di qualche peso anche la ra- 
pacità de' volatili ; specialmente dove le 
boscaglie avvicinano o circondano le oli- 
vete. Le specie che vi ricercano nutri- 
mento sono numerose. Fra noi si riguar- 
dano come più nocivi il frusone, il mer- 
lo, il tordo, lo storno, la gltiandaja, ec. 
de' quali la notorietà ci dispensa da ri- 
portarne r ornitologica descrizione. 

4o4- Del resto, è facile di pre- 
servare dagli uccelli le olive coi soliti 



« liccie sui lati; scudetto gialliccio nelPa- 
w pice ; dorso con Ire linee o ttriscietle 
» trasversali, ed una longitudinale di co- 
li lor giallo carico ; ali trasparenti ; gambe 
gialle ». 

(i) Quest'uccelli sono fra noi V usi- 
gnolo, la capinera, la cincia-allegra, ec. 
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spauracchi , con frequenti colpi di fu- 
cile, ec. Nelle annate per altro in coi 
un gelo sollecito priva questi animali del 
loro ordinario nutrimento, divengono in- 
sistenti ed arditi ; F unico espediente uti- 
le in questo caso consiste in una raccolta 
sollecita. 

SEZIONE OTTAYÀ 
Della raccolta delle olive. 

40 5. La questione della raccolta 
delle olive, comprende le due suir epo- 
ca e sul modo d' eseguirla ; e prima: 

CAPITOLO PRIMO 
DelT epoca della raccolta. 

406. Quest'epoca interessa la quan- 
tità del prodotto dell' olivo, ed essenzial 
mente la qualità degli olii che se ne 
traggono. Per apprezzarla conveniente- 
mente ragioniamo per un istante sulP in- 
fluenza che v 1 esercitano questi due ele- 
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rente ai suoi proprii mezzi (1). Non così 
P olivo trapiantato in un clima stranie- 
ro (46) e degenerato per la cultura (a). 
La maturità delle olive non si compie ; 
esse resterebbero per anni interi aderenti 
al ramo che le produsse, se i venti im- 
petuosi, o la mano del colono non le 
svellesse con violenza (3) : sembra che 
la natura repugni ad una propagazione 
viziosa. 

408. Frattanto un' emancipazione 
prolungata depaupera la pianta madre ; 
il circolo delT estremo autunno 
to in un corso più protratto e da 
nutrizione straniera, non è rivolto a con- 
solidare r organismo della pianta stessa 
contro i rigori del gelo, ed a disporla 
per una nuova riproduzione (4). L' arte 
modera questo doppio disordine racco- 
gliendo le olive : ed è evidente che essa 
lo modera tanto più vantaggiosamente , 
quanto, entro de* limiti che non è per- 
messo d' eccedere, v' accorre più pron- 

(*)• 



Articolo pauso 

DelT ìnflucniM della raccolta sulla 
quantità del prodotto. 

407. Compita la formazione del sue 
fruito, 1' olivo costituito nel suo paese 
natale lo abbandona (1) ; e questo frutt 
dispiega allora un' esistenza propria ine- 



(1) La caduta spontanea delle ulive, co- 
me e Hello della loro maturila, non può a- 
ver luogo se non dove quella sia compiu- 
ta. Altrove està è dovuta a circostanze e- 
•trinseche, come avviene presso Aix in Pro- 
venza, ove questa caduta è cagionata dal 
gelo e dal freddo eccessivo. Bosc, Nou- 
veau court compiei, etc. ut. Olivier. 
Dk. cT Jgric^ 17* 



(*) Il signor Boscy fondandosi sopra 
una Memoria di Olivier, ripete P inter- 
ruzione della raccolta dell' olive non già 
dalla potatura, come alcuni opinarono, ma 



(1) È nolo come per tulio l'interval- 
lo che passa fra P abbandono d" una se T 
menta e P epoca del suo successivo svi- 
luppo, ora la drupa, ora i cotiledoni le of- 
frono mezzo di nutrimento. 

(2) Dans les climats les plus doux 
( delle vicinanze d' Aix ) Un*y a que dans 
celles piquées par les insectes que cela 
arrive (che cadano spontaneamente). Bosc, 
loc. cit. 

(3) Les aulres (olive) se desstchent 
sur T arbre, et si les grands vents ne 
les gettent pas par terre, elles y reste- 
roient deux ans avant (Cètre expulsèes 
par la force vegetale. Id. loc. cit. 

(4) Sur les cause s des rècollet al- 
terne* de V Olivier del sig. Olivier. 

20 
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409. 1/ esperienza ne offre una 
prova. In Ispagna (1), ed in alenai luo- 
ghi ove gli olivi si dispogliano in gen- 
najo, febbrajo e spesso in marzo, le rac- 

• 

dall' emaciamento prodotto nella pianta 
per una raccolta troppo abbondante. Sup- 
pone ancora che questa interruzione de- 
rivi non da un maggiore sviluppo di 
oliva, ma bensì da una cattiva pratica 
adoperata in Italia a differenza di quanto 
si usa in Francia, di modo che la pianta 
si smunga non per un eccesso di produ- 
zione, ma per essere lasciata di troppo 
suU" albero. Didatti ad Aix in Provenza, 
soggiunge, ove le olive vengono raccolte 
in novembre, questo caso si rende poco 
sensibile, ed in Italia ove le olive sono 
lasciate per una parte dell'inverno sull'al- 
bero vi si osserva costantemente. Giova 
qui il far osservare che il nostro autore 
aveva già detto, che V epoca della matu- 
rità delle olive dipende dal clima, dallo 
stato dell' atmosfera e dalle "specie diver- 
se, per cui conchiudeva non potersi in- 
dicare in un modo assoluto V epoca da 
doverla raccogliere. Inopportuno è adun- 
que il citare V esempio di Aix riguardo 
di paesi assai diversi per le ragioni indi- 
cate, nè perciò il farsene ivi la raccolta 
nel novembre sarà una dimostrazione che 
errino quelli che la protraggono ad altro 
tempo. A dimostrare però V insussistenza 
di quanto asserisce circa il non esser sen- 
sibile in Provenza questa alternali; a nel 
raccolto, e circa le altre cause che sup- 
pone, riferirò le parole stesse del cele- 
bre Ricìtard, la cui autorità sarà tan- 
to più valevole, quanto che trattasi di 
un suo connazionale. « Si è osservalo in 
" generale, che nel mezzogiorno della 
» Francia gli olivi danno alternativamen- 

U) slmovn us, loc. a/, pari, ili, cnn. I. 
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colte delle olive risultano alterne: in Pro- 
venza, ove ai preferisce per quesl' ope- 
razione il novembre, qnasi regolari (1). 
4«o. I partigiani della larda rac- 

m te una buona ed una cattiva racco)- 
» ta (a) ; e ciò ih una maniera costante. 
i# Questo fatto divenne V oggetto di mol- 
li te conghietturc affine di spiegarlo. Al- 
ti cuni hanno creduto che derivi dal mo- 
„ do con cui si fa la raccolta delle olive. 
„ Abbattendole a colpi di pertica quando 
»> vi sono in grande abbondanza, e si 
» tormentano di troppo le piante, e si 
» distruggono le giovani gemme dell'anno 
futuro. Ma questa spiegazione non è 
w ammissibile , perchè una somigliante 
» differenza nel prodotto della raccoltn si 
» osserva egualmente in tutte le conlra- 
» de ove raccolgonsi le olive a mano. 
» Altri hanno creduto che la raccolta 
m biennale derivasse dalla potatura. Ma 
» in quei paesi nei quali non si potano 
>• affatto gli olivi, danno In pari modo la 
>p raccolta biennale. In Corsica, In molle 
» parti della Morea e di tutto il Levan- 
» te, da Nizza fino al principato d* One- 
» glia inclusivamente, ed in altri luo- 
» ghi d" Italia , V oliva si alza in ma- 
i> niera che emula i più alti alberi della 
» seconda classe, oppure si osserva la 
» medesima alternativa. Altri poi hanno 
»» opinato con maggiore verisimiglianza, 
» che gli anni molto produttivi rifinisco- 
»» no in certo modo le piante, e che i 
» frutti, onde giungere alla maturità, de- 
» viino una parte dei succhi necessari! 
» allo sviluppo delle giovani gemme, o 
»» che perciò la raccolta successiva deb- 
" ba essere meno produttiva, ec. » Que- 
sta spiegazione ragionevolissima per «è 

(i) Olivier^ loc. eit. 

(«) I.» qual m«» ti atterra ancora io 
Italia, c particolarmente nella Liguria. 
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còlta tono lusingati da un aumento di 
sostanza oleosa. Plinio asserisce, che l'oli- 
va acquistava maggior virtù colla sua più 
lunga permanenza sulla pianta (i), e Cre- 
scenzio lo ripete (a). l T na misura d'olive 
raccolte nel dicembre rende maggior 
quantità <1" olio <V una simile premuta in 
ottobre. Ma quest' aumento ha dei limiti. 
Esso non s' estende oltre un breve pe- 
riodo (4*2) dall' epoca in cui compari- 
scono i primi segni della maturità (3) ; e 
si è illuso chi lo giudicò progressivo e 
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continno. Dal dicembre al marzo V oliva 
si ruga e diminuisce di volume (i) ; una 
stessa misura di capacità ne comprende 
perciò, nelle due diverse epoche, delle 
quantità diverse : di qui le diverse quan- 
tità d' olio. Ma, sosUtuito alla misura il 
peso, queste quantità s'eguagliano (2). 

4n. L' accesso negli oliveti nella 
stagione delle nevi e del gelo è difficile, 
e 1' opera ne è frequentemente interrot- 
ta : una mano intorpidita protegge meno 
il ramo che essa dispoglia, e 



è anche uniforme a quanto avvie- 
ne negli altri alberi fruttiferi, i quali da 
una eccessiva produzione di frutti in un 
anno ne rimangono in certa guisa spos- 
sati, e diminuiscono il prodotto degli an- 
ni successivi, finché con un proporziona- 
lo riposo possano riprendere il loro pri- 
miero vigore mediante 1' azione dei 
concimi. Se è dimostrato ins assistente che 
T alternativa della raccolta avvenga in 
Italia, e poco o nulla in Francia, è in 
pari modo insussistente che la pratica 
d' Italia sia per massima di lasciare il 
frutto sull'albero buona parte dell'inverno. 
E cosa molto difficile il determinare V e- 
poca precisa della maturità delle olive, 
poiché quest' epoca varia secondo la lo- 
calità. Può dirsi però che nella più parti 
d' Italia nel novembre o al più nel di- 
cembre è quando appunto se ne fa Li 
raccolta. H ritardo che accade talvolta in 
simile operazione, avviene per eiletto 
della stagione che ha ritardata la maturità 
del frutto, non mai perchè la pratica co- 
stante ed uniforme sia di lasciarne sul- 
1' albero il frutto una parte dell'inverno 
Prova ne sia, essersi anche anticipata, 
quando cause favorevoli ne abbiano ac- 



(1) Nat. I/istor. lib. XV, cap. I. 
(a) Trattato a" agricoltura, 
(i) fioscy loc. eie. 



celerata la maturità. Forti gelate, piogge 
dirotte, venti freddissimi, tutte queste 
cause atmosferiche accidentali possono 
lenissimo aver operato in modo da ri- 
tardare di molto la compiuta raccolta, 
specialmente in occasione di copiose ne- 
vi, che abbiano a lungo mantenuto co- 
perto il terreno . però il ritardo avviene 
avvertitamente? non mai per difetto di 
buona costumanza, e per non danneg- 
giare la pianta, la quale, come ognuno già 
conosce, e come avverte lo stesso sig. 
Dose, molto soffHrebhe, se venisse toc- 
cata in una delle indicate circostanze. Se 
però I' epoca della maturità varia secon- 
do ante cause, non si comprenderà come 
si possa prescrivere, che neh" ottobre e 
nel novembre debba farsene la raccolta 
in Italia, perchè ciò è opportuno in Fran- 
cia. Se molti paesi in Italia ne fanno la 
raccolta in novembre perchè giunta a 
maturità, ed ottengono olio di ottima 
qualità, vi sono in pari modo altri paesi 
in Italia stessa, nei quali tardi assai se ne 
fa la racculta, perchè assai lardi maturasi, 
e se ne ouicue un olio del pari squisito. 

TT« COMPIT.ITOBE. 



(1) Le Théàtre <f agriculture et le 
ménage des camps. 

(a) Alcuni credono clic le olive cadu- 
te degradale dagl'insetti rendano maggia 
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fatto fragile, ha maggior tendenza a rom- 
persi, che a piegarsi. 

4 la. Frattanto un ambiente rigido 
m queste offese, e sopra le al- 
trettante che la circostanza reode inevi- 
tabili. La carie (353) occupa le prime 
■vie, per dove V olivo, al ritorno cV una 
temperatura propizia, deve adornarsi di 
nuoTÌ fiori e di nuovi frutti (i). 

4 1 3. Nè queste offese si reputino 
meno gravi, se oltrepassati i rigori del 
verno, la raccolta s' estenda all' incomin- 
ciare della primavera. Il moto dei soc- 
chi, già risvegliato a quesf epoca, incon- 
trando vasi lacerati, aditi aperti, si dif- 
fonde in travasamenli perniciosi. La gan- 
grena e la lupa (519) compariscono, e 
noi ne indicammo gli effetti (ivi e seg.) 

4i 4- In fine la raccolta sollecita 
diminuisce nelP oliveta la depredazione 
degli insetti (397) e dei volatili (4o3). 
A gg iun g er « >o degli uomini ? Essa la to- 
glie air agitazione de' venti, ai colpi delle 
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grandini, ai disordini delle pioggie; in 
fine essa accelera la fabbricazione del- 
l' olio, il suo uso, il suo commercio ; ele- 
menti che : 




quanti i.'i <r olio. Ancor qui l'inganno con- 
siste nel volume che si riguarda come pro- 
prozionale a! peso. 11 sig. Sieape ( Mr moi- 
re* et journal <V observations et <f expé- 
riences, eie), il quale aveva già osservato 
che i nuclei delle olire verminose erano 
più grossi delle 'intatte, paragonò P olio 
derivato da quelle della prima specie, col- 
T altro ottenuto da olive fresche, e recen- 
temente raccolte d' egoal peso. Le quan- 
tità ottenute, indipendentemente dalla qua- 
lità, erano : : 7,06 : ia,i8, ovvero : : 1 : 1,79. 

(1) Ecco come Rotier descrive gli ef- 
fetti della distruzione delle foglie e dei 
rami all' epoca della raccolta delle olive : 
Chaque fruì He, à sa base, protègr, ichauf- 
fé, conserve, alaite un bouton qui àans 
la suite sera d bois, ou à fruii ; et Vtn- 
fance de ce bouton se prolonge près de 
deux ans ; or en gaulant ìes feuilles, en 
les meurtrissant, en massacrant ces mè- 
res nourrieières, on détruit <f un Seul 
coup, et le bouton à bois, et celui à 
fruit, doni r accroissement et la vie tien- 
nent à la conservation de la ftuille; loc. 
eit. art.- Olivier. 



Articolo secondo 

DelT influema della raccolta nella 
qualità degli olii. 

4 1 5. Plinio ci avverte che da una 
stessa oliva si possono ottenere oli diver- 
si (1). Dalle stesse olive traevano gli 
antichi V olio onfacio (a), il caduco, il 
verde, lo stretto, il cibario, quello per 
gli unguenti, ec. (3). 

4» C Dovunque piaccia d'avere un 
olio distinto, se ne accelera la raccolta, e 
si ritarda per quelli di commercio e dì 
manifattura. Gli usi seguiti a questo ri- 
guardo nelle provincia favorite per la 
coltivazione dell' olivo, 
fn questi dati (4). 



(1) Ex eàdem quippe oliva 
succi, loc. cil. lih. XV, cap. I. 

(a) Estratto dalle olive immature; ex 
oleà adhuc alba expressà. Idem, iVi, Ub. 
XUI, cap. 37. 

(3) Vedasi Catone. De re rustie. , cap. 
f»5 ; Columella,ìib. XII, cap. 5o-5a; Palla- 
dio, Ub. XI, tit. 10. Oltre a queste auto- 
riti s' hanno le seguenti. Primum omnium 
e cruda (oliva), atque nondum inchoatae 
maturitatis: hoc sapore prestantissimum. 
Plin. loc. cit. lih. XV cap. I. Quanto ma- 
turior bacca, tanto pinguior succus, mi- 
nusque gratus, Idem. ivi. 

(4) Ad Aix, per esempio, ove si pre- 
ferisce la qualità dell'olio alla quantità 
( 4 a 4 K ■< raccolgono le olive più sollecita- 
mente che ad Antibo, sebbene i contrasse- 
gni della maturità vi compariscano più 
presto (Ved. Bosc, loc. cit.). Nella Sicilia, 
nella bassa Italia , in Corsica, in Africa, 
ec, da dove gli oli si tolgono più parti- 
colarmente per le manifatture, si raccolgo- 
no le olive sol finire dell'inferno, e spes- 
so al principio di primavera : Ved. Presta, 
Memoria intorno ai 3a saggi <f olio, ce. 
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417. Ma nulla ci istruisce sopra il 
costante rapporto fra il diverso grado di 
maturità delle olive, e la qualità dell'olio 
ritratto delle esperienre del sig. Pre- 
sta (1). Egli intraprese ad esaminare nel 
1785 una varietà determinata d'olive (a), 
e ad estrame V olio a diverse epoche del- 
le età loro, incominciando dal 1 5 settem- 
bre, e continuando di mezzo in mezz< 
mese fino ai 3 1 di marzo. I resultati d« i 
suoi saggi, dimostrano che V olio del set- 
tembre Mitico ed astringente, divenuto 
in seguito dolce ai primi d'ottobre, soa- 
vissimo agli ultimi, scemò di pregio al 
cadere di dicembre ; ancor più nel gen- 
najo : a quest' epoca avendo già contralto 
un sapore poco grato, divenne nel Tel) 
brajo e nel marzo rancido e nausean 
te (3). 

418. Questo vitio non va disgiunto 
dall' altro notabilmente valutato in com- 
mercio, dall'* opacità. I Romani apprez- 
zavano T olio onfacio perchè limpido (4), 
e Galeno riferiva i processi indienti da 
Dioscoride (5) per ridurlo tale coir ar- 
te (6). La limpidezza fa il pregio degli 
oli di Provenza, di Lucca, di Toscana, 
ed assicura loro la preferenza sopra gli 
altri egualmente dolci, ma un poco torbi- 
di di Spagna e di Genova. 

419. Ora, a misura che la maturità 
dell 1 oliva progredisce, il colore dell' olio. 
s 1 aggrava. E questi un resultato costante 
degli esperimenti istituiti con tale scopo, 

(1) Loc. cit. pari. I. 

(a) Ogliarola, che corrisponde alla 
talentino dei Latini, alla coreggiola del- 
T antica sinonomia toscana, ed alla fusifor- 
mi* nella nuova (tao. V.) 

(3) S'esalta in «aita, che dentro l'o- 
liva Stessa n'irrancidisce. Presta, loc. cit. 
pag. 43. 

({} Plin. Nat. Hist. lib. XII, cap. %•) ; 
e lib. XXI 1 1, cap. 4. 

(5) De materia mei. Lib. I, cap. 27. 

(6) De simpUci medie, facult. lib. ti, 
Pag. n, i*. 
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e particolarmente di quelli già citati dal 
sig. Presta (417). Quesf osservatore po- 
se inoltre ad un particolar paragone gli 
oH ottenuti dalle olive raccolte sulla me- 
desima pianta e nello stesso giorno, ma 
diverse di maturità, cioè le verdi e ver- 
de-biancastre, le rosse e rosso-nerastre, e 
le nere (1). Quest'oli differivano non 
solo nel gusto, nell'odore e nella fluidità, 
ma notabilmeute nel colore (a). 

4ao. Il peso specifico delP olio è 
interessato del pari nella sollecita e nella 
larda raccolta. Quello estratto da olive 
rossastre e nere, tolte dall'albero sul finir 
del dicembre, versato sopra un onfacio 
del 3o ottobre, e che la differenza del 
colore dava mezzo di distinguere, rica- 
deva al fondo (3). 

4?i. In fine, un olio estremamente 
maturo reputasi d'una conservazione dif- 
ficile ed incerta. Esso indica una tenden- 
za a divenir pungente e rancido (4), che 
lo assale per fino nelle slesse viscere del- 
l' oliva (5). 

* 

Articolo terzo 

DeW epoca della raccolta. 

4aa. Definiti per tal modo gli ef- 
fetti, che una sollecita o una tarda rac- 
colta ha nella qualità e nella quantità 

(1) Loc. eit. pag. 48. 
(a) Come adunque potè asserire il lig. 
Amoureui, che T huite (aite atee les o- 
lives extremement mùres est plus bian- 
che atte rousse? Loe. cit. par. Ili, chap. II. 

(3) Presta, loe. eit. pag. 35 e 38. 

(4) Idem, ivi. 

(5) Dans le second eas (quando le 
olive tono di troppo mature ) T huile est 
trop grasse ; pera san gout de fruita en- 
fin elle a une tendence singultire è de- 
venir forte, rance, et à ne pas se con- 
server, ménte en supposant que les oli- 
ves ayent iti cueillies avec soin. Rotier, 
loc. cit. art. huite, cap. II, tect. 4, §. Il» 
Presta, loc. cit. p» f& 
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degli oli che se ne estraggono, è facile di 
discutere il modo di determinarla. 

4 a 3. In generale, e compresi in 
massa questi effetti, può stabilirsi in prin- 
cipio « che è migliore espediente affret- 
tare che ritardare questa raccolta (i). » 
E possono insorgere de 1 dubbi là dove hi 
prosperità e la feracità dell' olivo può es^- 
■ere compromessa (4 08 e seg.J ? 

Secondario a questo primo 
precetto è lo scopo del proprietario ; cia- 
scuno ha il suo particolare, determinato 
dal proprio comodo, dalle sue vedute 
economiche, dalle circostanze commer- 
ciali, ec. Vuole egli oli fini, accreditati 
per la loro leggerezza ({ao), per la 
trasparenza (4 1 8) e per P aroma ? 1/ e- 
poca in cui la sua oliveta, capace di 
questo prodotto , giunge alla maturità, 
gli è nota presso a poco. Egli anticipi 
d' un mese incirca la raccolta delle oli- 
ve ; esse eguaglicranno in pregio le pre- 
giatissime delP antico Tcnafro (2). 

4 a 5. Un olio comune, di commer- 
cio, in cui si ricerchino le qualità ordi- 
narie, ma dove non s' apprezzino mollo 
le distinte, permette d" attendere la ma- 
turità perfetta, ed i vantaggi che vi sono 
congiunti (5) (407). La raccolta io que- 
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sto caso incomincia ah" epoca in cui la 
superiore si compie ( 1 ), e s' estende an- 
ch' essa poc* oltre un mese. Rare volte 
questo limite può eccedersi senza rischio. 

4 a 6. 11 fabbricatore d'olio per le 
saponerie e per le concie, ec., è poco sol- 
lecito di queste avvertenze ; egli raccoglie 
tanto più tardi, in quanto che può lusin- 
garsi che della mudi aggi ne più attenuata 
possa esser più facilmente sostenuta in 
dissoluzione dagli oli stessi, ed aumen- 
tarne così la misura ed il peso : egli rac- 
coglie lentamente per risparmio d' operai 
stranieri ; egli raccoglie interrottamente 
per interpolarvi le faccende proprie della 
stagione, ec. 

4 a y. Ma queste diverse raccolte 
quali epoche combinano delP anno rura- 
le? Esaminiamolo. 

4 a 8. Dopo ciò che precede, queste 
raccolte dipendono dalla maturità delle 
olive (4 10, 4 a 4) ì questa maturità poi 
dipende dalla varietà della pianta (iao), 
dal terreno in cui vegeta (a35), dall'espo- 
sizione che la predomina (aSj), da lavori 
e dagP ingrassi depositati al suo piede, dal- 
la potatura dei suoi rami (aG4), ce. (a). 
Essa ha adunque un' epoca indeterminala 
nei diversi luoghi, nei diversi anni (5), c 



(1) // vaut beaucoup mieux (V avan- 
eer .... que de retar der la cuillette. 
eie. Rozier, loc. cit. En generai* dans 
r impossibiliti de remplir toutes les con- 
ditions, il vaut mieux d 1 avancer, que 
de dèpasser la maturiti. Dose, loc. cit. 
•rf. huile. 

(a) Ille terrarum mihi practer omnes 
Augulus ridet, ubi non filmetto 
Mella decedum. vividiaue certat 
Bacca Fenafro. 

Bor. Carm. L. II, od. 6. 

(3) n Chi il dolce più che l'abbon- 
danza sii ma 
- In quel santo liquor, le coglia 
(/e olivt) acerbe, 



n b chi il contrario vani lai) lo più 
indugi, 

n Tanto più colmerà d'olio i suoi 
vasi. 

Alamanni, loc. cit. lib. 1V. B 

(1) Optima autem aetas ad decer- 
pendum, inter copiam bonitatemaue, in- 
cipiente bacca nigrescere. Plin. loc. cit. 
lib. XV, cap. I. 

(a) Leur maturiti (delle olive ) plus 
prompte ou plus retardie, diptnd de /„ 
saison, de l exposition, de la nature du 
sol dans lequel P Olivier est pianti, aus- 
si que de son espèce. Bouer, loc. cit. 
art. huile. 

(3) 1* ipoque de la maturiti des o- 
lives dipend du climats, du f itat de 
i atmosphtre, et de la vaniti; on ne 



o L I 

tale <■ necessariamente quella delle suc- 
cesai ve raccolte (i). 

429. Nella mancanza per altro d'un 
dato invariabile, e costantemente ricor- 
rente, il colore diverso che rivestono suc- 
cessivamente le olive, indica gli stati di 
questa maturità, qualunque sia V epoca. 
L' esperienza ha riconosciuto che il co- 
lore delle olive da prima verde, si cangia 
in citrino o giallastro, indi in leggermente 
purpureo o rossastro ; poi in rosso-vino- 
so, indi in rosso-cupo, o in nero (a). 
Que«t' ultimo è riguardato come quello 
che conviene alla maturità la più avan- 
zata, permessa dal clima, ed è il termi- 
ne di paragone per le diverse raccol- 
te (Ja4) (3). 

45o. Ma non tutte le olivete, non 
tutti gli olivi, e perfino non tutte le olive 
giungono ai diversi gradi di maturità nel 
tempo stesso. Le regole già stabilite (4^4 
e seg.) dovranno forse osservarsi e ripe- 
tarsi distintamente per le diverse olive, nei 
diversi olivi, neUe diverse olivete ? Plinio 



peut donc pas T iniiquer tt une manière 
absolue. Base, loc. cit. 

(ì) On doit donc conciare de ce qui 
vieni <f étre <///, qu % il n" a point de four, 
rf epoque fixe pour la cuillette des olix'es. 
JRotier, loc. cit. 

(a) n Il verde manto 

t> Volge in oiruro e li dimostra 
• perla 

•• La tua maturila che giunge a riva. 

Alamanni, loc. cit. lib. IV. 

(3) Devono eccettuarsi alcune specie, 
la maturità «Ielle quali non è indicala ibi 
eolore, ovvero che non pervengono ad al- 
cuna maturila. Ne sia una riprova il ve- 
dersi che le varietà che si colorano in 
un' e<|-osiz»on*, restano sempre verdi, o, 
come i coloni dicono, maturano in perde 
nelP altra, tlozier e' Bosc sembrano per- 
suadi che «meste sirno varietà distinte. Si 
vedauo ai luoghi citali. 
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lo prescrive (1), Rotier v'insiste (a), 
tutti gli scrittori di cose agrarie lo ripe- 
tono : e le dottrine premesse, desunte a 
rigore, esigerebbero che noi pure lo pro- 
clamassimo in questo luogo. Ma in quanti 
casi queste dottrine vere ed inconcusse, 
allorché esposte in astratto, non soffro- 
no gravi modificazioni dalle circostanze 
dei luoghi e dei tempi, e dall' impero ine- 
sorabile della dura necessità? 

4 5 1 . Sia 1' effetto d' un primo fal- 
lo, o conseguenza necessaria dell 1 arte di 
coltivare, le olivete vegetano frammiste 
da varietà e da famiglie diverse. Spesso 
la lussureggiantearoigdaliforme(i ao. TU) 
s' eleva accanto alla triste turbinata 
( ìao. IV), e la precoce ellissoide 
(120. VI) presso la scrotìne cordiforme 
(ìao. II). Qual imbarazzo, qual perdila 
d'opera e di tempo nel seguirne la sal- 
tuaria successione ? E s 1 aggiunga che 
l' intervallo segnato dal principio e dal 
termine della raccolta dipende dalla mag- 
giore o minor quantità del prodotto, dal- 
la maggiore o minor distanza delle piante 
fra loro e dal luogo ove si conservano, 
dal numero più o meno considerabile de- 
gli operaj, ee. : la maturità delle diverse 
specie d' olive nelle piante diverse, ed 
anche nella stessa pianta, dipende dalla 
diversità della sua robustezza, dalla sua 
più o meno favorevole esposizione. Ora 



(i) Prima ergo ab autumno colligi- 
tur. vitio opera* non naturae, pausia, 
cui plurimum carina ; mox orchttes, cui 
olei i post radiar. Jlas enim ocyssime 
occupa tas. quia su ni tencrrimae, amur- 
ca cogit decidere. Diferuntur veroetiam 
in martium mensem callosar, contro hu- 
morem pugnaces, ob idque minimae, li- 
cinta, cominia, contia* Sergia, quam Sa- 
bini regiam vocant, non ante favoni! af- 
flatam nigrescentes, hoc est ad VI. ldus 
febrarii, Uh. XV, cap. 3. 

(a) C at donc un abus criant que 
de récoller dans un meme jour loutes 
Ics rspèces des olhes. loc. cit. 
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qual relazione fra questi elementi? E, 
trattati nella loro indipendenza, qual au- 
mento di disagio e di spese ? Si soffrano 
P uno e le altre. Ma queste olive si pre- 
meranno collo stesso ordine con cui fu- 
rono raccolte, o si conserveranno per 
premerle tutte insieme ? Nel secondo ca- 
so, quando pure un lungo indugio non 
le esponesse a viziarsi, chi non sa che la 
maturità t" avanza in esse in questo stato, 
forse più sollecitamente che sulla pianta 
madre ? Nel primo poi, V estrazione del- 
l' 1 olio incominciata in dicembre sarebbe 
forse compita nel marzo ? 

43a. La raccolta interpolata e suc- 
cessiva delle olive è pertanto conseguen- 
za legittima d' una dottrina rigorosa, ma 
incapace d' applicazione in pratica. Il 
proprietario attento segue in questo l'an- 
damento del fisico, che non valendo a 
combinare V azione distinta di più forze 
diverse, calcola sul medio resultato della 
loro azione simultanea. Indipendente- 
mente dallo stato particolare di qualche 
pianta, egli s' assicura di quello dell" in- 
tera oliveta. Giunta questa a quel grado 
di maturità che adempie alle sue vedu- 
te (4 a4)i c gl' ne determina la raccolta, 
insistendo per ottenerla universale e sol- 

| • . 
IC CI 13 • 

435. Del resto, noi non abbiamo 
considerata la questione che in genere. 
Può bene avvenire che le piante precoci 
occupino in un' oliveta una località di- 
stinta dalle tardive,- o che l'una delle due 
specie predomini sopra V altra. Queste 
condizioni determinano la località da do- 
ve deve incominciarsi la raccolta, come e 
per dove essa debba continuarsi, ec, ma 
non costituiscono mai un motivo per in- 
terromperla. 

434. Oltre quelle destinate a dare 
delP olio, si coltivano le olive per con- 
servarle preparate colla lessivia e col sale, 
per disseccarle, ec. La raccolta di que- 
ir ultime anticipa notabilmente riguardo 
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all'* epoca quella delle prime ; e sebbene 
in generale la scelta ne sia indifferente, 
sono preferite per la concia quelle di 
maggior volume, abbondanti ordinaria- 
mente di mucilaggine e scarse d'olio, 
cioè le amigdaliformi ( 120. VII ) Esse 
sono raccolte allorquando, il nucleo di- 
venuto atfatto osseo, il loro verde vivace 
incomincia a pendere nel citrino. Prima di 
questo limite V oliva sarebbe insipida ; ol- 
tre questo pungente. 

435. Le olive poi destinate a dis- 
seccarsi, sieno fra le amigdaliformi, sieno 
di qualunque altra varietà, s" 1 abbando- 
nano nel!' albero fino alla loro maturità 
più inoltrata. Formando esse il cibo 
del basso popolo, il loro maggior pregio 
è un certo piccante asciutto che deri- 
va da un principio di rancido dei loro 
oli (421). 

4 36. Del resto in tutti questi casi 
è di somma importanza che il giorno in 
cui si raccoglie sia sereno ed asciutto. La 
pioggia distrae gli opera), rende più gra- 
vi le offese che V olivo ne risente, dispo- 
ne più prontamente alla fermentazione le 
olive (1). Cbc dovrà dirsi dopo la caduta 
della neve e dei giorni di gelo ? Noi Io 
abbiamo avvertito ({il). 

CAPITOLO SECONDO 
Del modo di raccogliere le olive. 

437. E interessato in questo modo 
lo stato della pianta e la qualità deVColio> 
che se ne ottiene. E prima 

(1) O/t doit choisir % autant <jue la 
satson le per/net, un beau jour pour la 
récolte. Si le eiel est pluvieux, le travati 
i»a très-mal . ... II est donc importane 
de moltiplier les bras lorsque les jours 
sont beaux, '« fin de prqfiter <f une eir- 
constante heureuse y que fron troupe diffi- 
cilement dans la saison. Razier, loc. cit. 
art. Olivier. 
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Dello stato 



438. Una legge antichissima riferita 
Ha Plinio, proscriveva nella raccolta delle 
olive gli fogUameuti e le flagellazioni (1). 
la altri tempi questa raccolta fu vietata 
alle donne non ancora pervenute ad una 
età provetta, e nelle quali temevasi più 
che in altri un* opera inconsiderata e tu- 
multuaria (a). Varrone ci dice che alcu- 
ni popoli avevano per costume d' es 
g 11 irla colle mani coperte di pelle (3). 

439. Quest' universale sollecitudi- 
ne annunzia 1' importanza del soggetto 
che essa riguarda, e questi la conserva- 
tone dell' olivo. La raccolta è un' opera 
male augurata per esso. Noi non rileve- 
remo le offese immediate ed inevitabili 
che resultano dalle violente separazioni 
de' suoi frutti tutt' ora vegetanti, e con i 



(1) Olearn ne stringilo, neve verbe- 
rato % lib. XV, cap. 3. 

(a) Battara, Della pratica agraria. 
Esponendo questo costume, l'autore lo di- 
fende : A mnurrux. che lo riguarda come 
un pregiudizio. Io deride. Je n* ose pres- 
ane relever une erreur de quelquet an- 
eiennes qui est eneore un préjugé dans 
antique canton <f Italie , et peut et re 
<T ailleurs* loc. cit. par. Ili, chap. 1. For- 
se egli sarebbe stato più discreto, ripor- 
tando quest' n»o al suo vero scopo. 

(3) De re rustie, cap. LV. Qualche 
scrittore riguarda quest" usanza come deri 
vaia da un popolo imitatore e superstizio- 
so. Noi non siamo di tale opinione. Qua- 
lunque sia il sentimento di Garrone, i 
guanti possono essere nn mezzo per dimi- 
nuire T attrito nello strisciamento de 1 rami 
e. aumentando l'elasticità della mano, per 
offender meno le foglie. In generale noi 
n"n ammettiamo facilmente che la super- 
stizione abbia potuto dare origine a pra- 
tiche agrarie: essa ritrovasi sempre in- 
tromrssa come on espediente per diffon- 
dere precetti utili, e per assicurarne V e- 
secozione. 

Di*, cf dgric, 1 7* 
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quali il circolo de' succhi è in aperta e 
libera comunicazione : non le altre molte 
del pari sensibilissime, e che non si dis- 
giungono dall'" impiego d' un mezzo qua- 
lunque siasi, per la consumazione di que- 
st' atto. Noi insistiamo in quelle che pos- 
sono derivare dalle cattive abitudini . 
dall'inconsideratezza, dal tumulto e qual- 
che volta dalla malafede. 

44"- Per non sostenerli sulle brac- 
cia o sui fianchi, s' attaccano grandi ca- 
nestri ai deboli rami. A misura che lo 
sforzo ne aumenta col loro riempirsi, 
que' rami, piegati sotto una curvatura più 
violenta che P elasticità dell' epidermide 
non permette, si ricoprono di screpoli e 
di lacerazioni. Eguale effetto risulta dal 
piegarsi violento de" ramoscelli attirati 
col mezzo d' uncini verso il centro della 
pianta, da dove il pigro colono pretende 
di dispogliarne le estremità più remote. 

44 «• L' uso di gravi scale, di scali- 
ni, «V a n lei muli, ec. è motivo di danni 
più gravi. Essi incontrano raramente nel- 
r olivo un appoggio stabile, e qualunque 
movimento di chi lo ascende è seguito 
da una più o meno estesa oscillazione. La 
scorza sottoposta si lacera profondamen- 
te, se pure non si lacera con essa il libro 
e P alburno. 

44». Meno estese, ma più frequen- 
ti, sono le ferite che soffre P olivo dai 
chiodi, coi quali i campagnoli armano le 
loro scarpe. La negligenza, e spesso P in- 
temperie, fa loro dimenticare la necessità 
cT ascendervi a piedi nudi. 

'443. S'unisca a tutto ciò lo stri- 
sciamento de" rami troppo veloce, e spes- 
so in una direzione opposta a quella del- 
le foglie, le distrazioni, le scosse, le per- 
cosse, ec. 

444. Si taccia sopra un costume, 
che, sebbene riprovato e proscritto (4 38), 
disonora ancora qualche parte d'Italia, 
non esclusa P industre Toscana ! Noi di- 
ciamo stupido il selvaggio che, straniero 

ai 
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air idea di patria, e di proprietà atterra ve hanno usi particolari, e possono est 
la pianta per raccoglierne il frutto. De- 
finite il cittadino ed il proprietario che la 
flagella ! 



415. Del resto è facile riconoscere 
che in questi disordini hanno sede le 
principali malattie delle quali trattammo 
già a lungo (3i i e segg.J, che rendono 
P olivo tristo, spossato, infecondo, e di 
cui spesso affrettano il languore ed il 
deperimento. 

Articolo sbcokdo 

Della qualità deWolio. 

446. V olio che s' estrae dalle uli- 
ve si risente di tutte le qualità che distin- 
guono il loro attuale stato . Stilico ed 
acre (4 1 7) , come acri e stiliche esse 
sono raccolte nei primi periodi della frut- 
tificazione, indolcisce 0 misura che la ma- 
turità s' inoltra (ivi). Pervenuto a quel 
lìmite in cui Poliva tende a distogliersi. 
1 olio tende ad irrancidirsi. Le olive at- 
taccate e corrose dagP insetti (297) ren- 
dono un olio nauseante ; le fermentate 
ed ammuffite, pungente e fetido. 

447- Ora la raccolta generale di 
un' oliveta somministra le olive in tutti 
gli stati. E raro che o le malattie (3i 1), 
o gP inselli (297), o la temperatura non 
ne facciano abortire e cadere di tratto in 
tratto una quantità considerabile. Altra 
quantità piti considerabile ancora cade 
all'epoca della raccolta, la quale, infranta 
P epidermide e la polpa, tende a fermen- 
tare ed a decomporsi ( 1 ). 

448. Gli oli derivati da queste oli- 



(1) La peau du fruit (dell'oliva) une 
fpìs cndooirnagee, la pulpe moisit, ran- 
ci/ et pourrit. La peau est la conserva- 
trice de la partie pulpeuse du fruit, 
cornine notre peau est la conservatrice 
de notre chair y comme V écorce f est du 
bois. et. Rozier, loc. cit. art. olivi, chap. X. 



ser soggetti di particolari profitti. Le 
immature hanno dato un succo viscoso 
che potè convertirsi in sapone (1): Polio 
di quelle divenule preda degl'insetti, ser- 
vì alla combustione ; il rancido delle pu- 
tride ed ammuffite, ai saponi anch' es- 
so, eo.; infine, a tutti gli usi quello d' olive 
infrante, peraltro prontamente premule. 

4 4 9 • Ma qual disordine se un 1 eco- 
nomia malintesa consigliasse giammai di 
mescolare le olive di questi diversi stati, 
sia fra loro, sia colP intera massa raccol- 
ta ? In questo caso il vizio inerente in 
una parte di esse dominerebbe sopra il 
restante : P olio ottenuto, che, sebbene 
inferiore di pregio, ammette pure una 
gradarione di qualità (448), risulterebbe 
tutto in qualità infima : quella porzione 
che riveste ancora la forma di mucilag- 
gine, e che, come vedemmo (44*5)-» ha un 
uso distinto, si perderebbe nei rifiuti de- 
fcli olii sviluppati. 

45u. Arguite dai resultati di questo 
caso quali sarebbero per essere quelli 
del secondo : fra tutti i fluidi gli oli ten- 
gono forse il primo luogo per la 
scetlibilità a contrarre qualità 
sia nel sapore, sia nell'odore (a). Una 
stilla d 1 olio essenziale ne invade pronta- 
mente un considerabile volume. L'aroma 
dei vegetabili ha con esso l'affinità la più 
immediata, e spesse volte invincibile. 

45 1. Ora gli oli delle olive inferme 

(1) Amoureux ha ripetuta con olive 
cadute verso la mela del settembre P e- 
sperienza di Lcmery, ed ottenuto nn sac- 
co viscoso, sn cui naotava qualche stilla 
d'olio. Machy, che avea composto un sa- 
pone con una soslanza ove non compa- 
riva olio sviluppalo (Ved. P art du sa- 
vonneur di Dnhatnel) y gli sugperì il pen- 
siero di ripeterne il tentativo. Quel succo 
si convertì con i solili processi anch'esso 
in sapone, e fu capace degli stessi usi, loc. 
cit. pari. III. r;ip. I. 

(2) Jiozicr, loc. cit. art., huile, cap. 
IH, secl. II. 



Digitized by Google 



OLI OLI iG3 

o corrotte, « che partecipano dei sapori raccolte. È superfluo avvertire che de- 



più disgustosi e degli odori più nau- 
seanti (445), costituiscono un fermento 
di degradazione per i salubri (i). Si fide- 
rebbe forse sulla loro quantità, tenuissima 
sempre nel confrouto della massa totale? 
Sarebbe questi un errore fatale. Non da 



vono essere escluse quelle attaccate da- 
gP insetti, le infrante per la caduta, ec. 
L" indagiue la più scrupolosa, e sopra 
ciascun soggetto distintamente deve aver 
luogo, onde riconoscerne 1" epidermide. 
Qualunque tenue offesa, qualunque op- 
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una quantità comunque piccola soltanto, pena sensibile iulerrurione di continuo 



.aa guardatevi da un elemento. Il vaso 
stesso che ha contenuti quesf oli una 
volta, espurgato, lavato, ec, è sempre un 
motivo d' infezione (a). E P arte affronta 
spesso alcuni di questi vizii e li dissipa j 
ma come affrontarli e vincerli tutti? 

4 5 a. Sebbene in un modo meno 
violento, e d'un resultato meno univer- 
sale, i corpi stranieri mescolati alle olive 
raccolte possono esser d'ostacolo alla per- 
fezione degli oli. Contansi fra questi in 
un modo più distinto quelli che conten- 
gono gli oli essenziali (45o), e partico- 
larmente le foglie dello stesso olivo (3) 
La terra li rende torbidi e foschi (4)- 

453. Le olive prescelte per conser- 
varsi preparate (434) esigono, se è pos- 
sibile, anche maggiori cautele neir 



basti per rifiutarle. Altrimenti l'azione 
della lessivia, e più quella del sale che ÌA 
conserva da una spontanea decomposi- 
zione^ 1' affretterebbe ; ed on' uliva per 
tal modo viziata vizia, le sue prossime, 
e così di seguito (1). 

Articolo terzo 

Della raccolta delle olive. 



(1) Cen est asse* de leur mélange 
pour gàter toute , ou portion <f huile, 
et de la rendre forte, piquante, désa- 
gréable. Amoureux, loc. cit. 

(a) Cette huile si bien fatte a passé 
par ces outres bannales , qui peut-étre 
viennent de servir à /' huile des olives 
ramassées par terre, ou fermentèes à 
Texcès: dès lors il ne faut pas d' avan- 
tage, pour que mon huile, si douce alurs. 
ne tarde pas d manifester un goùt fori 
et aere. Rotier, loc cit. 

(3) In alcune contrade s' ma «mire 
■Ile olive le foglie d'olivo, che, infrante 
e premute, danuo all'olio un gusto ama- 
rognolo 1 cui taluni danno pregio. Que- 
ale foglie sono dette melettes in Provenza 
(ved. Amoureux, loc cit.). Noi non in- 
aiiliamo sopra ciò die può «sere oggetto 
di gutlo. Rileviamo soltanto, e lo dimo- 
streremo in seguito, che quesP oso, ecce- 
dendo certi lìmiti, può risvegliar nell'olio 
Tino di 



454. Il proprietario, preveduta ir 
minenle la raccolta delle sue olivete , ne 
dispone precedentemente i mezzi. Pro- 
scritte le scale ordinarie, gli scalini, gli 
antennoli, ec, egli si provvede di scalette 
doppie, o, come dicesi, tt appoggio, alte 
quanto le sue piante esigono, e moltipli- 
cate quanto il numero degli operaj ri- 
chiede. Egli proscrive pure i panieri e 
le ceste a uncino, e ve ne sostituisce al- 
tre a semplici o a doppio manico, che 
possono facilmente introdursi in un brac- 
cio, o legarsi alla cintura, e di quella ca- 
pacità, che, ripiene d' olive, formino un 
peso non incomodo a sostenersi : d' al- 
tronde, attenendosi a minori dimensioni, 
s' ha un vantaggio sulla sveltezza, sul- 
P agilità dell' operajo che le sostiene e 
t he contribuisce sempre, e molto al buon 
esito delP impresa (43p,). 

455. Egli visiterà in seguito i suoi 
recipienti, ed escluderà i sacchi, le balle, 



(1) Oleae (da prepararsi) sereno coe- 
lo distinguere manu conventi, ìectasque 
mi , cribrare, et secernere quae maculosae, 

(4) La terre rendrait T huile fousqueìseu vitiosae, minorile incrementi vid*~ 
et bourbcuse. Amoureux, loc. cit. \bunlut. Colum. De re rust. lib. XI », 4* 
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ed La generale i flessibili. Le ulive con- fetenza così notabile a svantaggio degli 
tenute vi * infralirono agitandoli, e vi si olivi e delle olive (44°) (0 • 
deteriorano. Le ceste, le bigoncie, ce., 
sono i più opportuni. Egli distingue quel- 
li che contengono le olive raccolte dagli 
altri ( ebe devono esser diversi sia per la 
forma, sia per il colore, sia per la capa- 
cità in ambedue i casi) ne" 1 quali devo- 
no riunirsi le olive cadute avanti, ed al- 4 6 °- dispogliato per tal modo un 



l'epoca della raccolta medesima (447)- 

456. Unirà a quest'equipaggio 
qualche canna, ma sottile e flessibile. 

457. Pervenuto all'epoca della rac- 
colta (4 a 2), «gli radunerà la sua gente di 
buon mattino, e frattanto che il sole na- 
scente dissipi T umidità della rugiada 
della brina, e renda V accesso alle piante 
più facile e meno pericolosi», la disporrà 
in queir ordine che le località permetto- 
no, onde raccogliere le olive cadute (4 4 7) 
Se il numero dì queste fosse considera- 
bile, una quantità d'opera) destinali esclu- 
sivamente a quest' impiego precederanno 
gli altri occupati nella raccolta. Queste 
olive sono deposte presso le altre che si 
raccolsero precedentemente (ivi), ma in 
luogo distinto (448)* 

458. Frattanto le scale contornano 
i lati degli olivi, e giovani, maschi 
femmine, come di mole meno pesanti e 
di membra più agili, ne invadono i rami. 
Nulla v' è di più importante per un pro- 
prietario, che di regolare questi primi 
moti. L'ordine una volta stabilito, è fa- 
cile vigilare per conservarlo ; e P ordine 
trae seco necessariamente 1' attenzione e 
la tranquillità. 

459. Le olive devono raccogliersi, 
come si dice, a mano, ed alla foggia dei 
frutti i più delicati (1). Perchè una dif- 



(1) Ilfaul cueillir les olive* à la 
imi, cornme on cueille let cérises. Ro- 
ller, «rt. huiìe. lì tC y a qu" une seule 
benne mèthode de cueillir les olives ; 
e' est à la main, comme on cueille les 
cérises, les prunes, tic. Id. art Olivier. 



stiene (a) V usanza di far cadere le olive 
per tal modo distaccate sopra tele ste- 
se air intorno, come si pratica in qua)' 
che cantone della Provenza, non ricordò 
forse gli effetti d" una epidermide lacera- 
ta, e d 1 una drupa infranta (44 8 )- 



olivo, e disposte le scale e gli attrezzi 
che ne somministrano il mezzo presso il 
suo prossimo, un operaio intelligente ar- 
mato d'una delle canne già descritte (4 56), 
lo visita di nuovo : egli attende a far ra- 
dere le poche olive sfuggite ai preceden- 
ti, introducendo questa canna neir inser- 
zione del piccolo ramo che la sostiene, 
scuotendolo discretamente, ma non per- 
cuotendolo (5). 

461. Seguono per ultimo le 
che raccolgono le olive cadute. 



n .... E ponga cura 
n Che si coglia con man, senz' altra 

offesa.» 

Alaman. loc. cit. lib. IV. 

(1) Noi crediamo che si raccolgano le 
ciliegie, le susine» ec. e ai flagellino le olive 
non già perchè ai repatino le seconde meno 
delicate delle prime, ma perchè, essendo 
tempre «i ' una quantità notabilmente supe- 
riore, si tende ad abbreviare un 1 opera, 
che, eseguila con attenzione, importerebbe 
un tempo notabile. 

(a) Amoureux, loc. cit. part. IH, 
cap. I. 

(3) Quae manu tangi non poterant, 
ita quoti debent ut arundine potius quam 
pertica feriantur. Varr. lib. I, cap. 54- 
Qui acutissime agunt, arundine laevi 
ietti, nec adversos percutiunt ramo*. Plin. 
Nat. Hist. lib. XV, cap. 3. 

» Por quando forza «a, battendo in atto, 
n Farle (le olive) in terra cader, meo aia 

dannosa • 
" Del robusto baston la debil canna: 
" Ma dolcemente percuotendo in goita, 
» Che il piccini ramoscel con lei non vegna. 

Alamanni, la coltiveuione, lib. IV. 
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46a. Frattanto i 
disposti, dove successivamente si raduna 
il maggior numero degli operanti , e, 
occorendo, presso ciascuna pianta su cui 
si raccoglie. Nel modo stesso coloro che 
radunano le olive cadute avanti e Del- 
l' occasione della raccolta si conducono 
dietro gli altri distintamente assegnati a 
quesf uso. 

465. Versando le olive di qualun- 



sieno, da' canestri uccessaria la conservazione. Ora questa 
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465. L'abbondanza dei prodotti, 
P inclemenza della stagione, g} 1 incidenti 
fortuiti, ec., prolungano sovente V inter- 
vallo che separa la raccolta delle olive 
dalla fabbricazione degli oli, e ne rende 



que 

in questi recipienti, s' ha la cautela d'av- 
ventarle, operazione facilissima che con- 
siste nel farle cadere da una certa altezza 
che non possa indurre in esse alcun' alte- 
razione (44 8 )iC che nel tempo stesso dia 
mezzo air aria circolante, e posta in mo- 
to dalla loro stessa caduta, di separarne i 
piccoli corpi stranieri, e specialmente le 
foglie che vi si sono mescolate (i). La 
lentezza con cui s' agisce permette di to- 
glierne a mano i più voluminosi ed i più 
gravi. Le ulive per tal modo distribuite, 
ed emondate si trasportano, e si collocano 
in altrettante masse distinte nel luogo del 
loro generale deposilo (a). 

SEZIONE NONA 

Deu.1 COHSEHTAZIOTCE DEI.I.E OLIVE. 

464. Le olive si conservano per 
estrarne To/ib, o preparate colle droghe jea inferiore per mezzo di piccole fessure, 
o col sale . Tratteniamoci su questo 0 di frequenti fori, che fanno le veci 
doppio argomento. 



circostanza interessa oltre modo la quali- 
la degli oli stessi. 

466. Le olive contenendo una 
quantità abbondante di materia mucosa, 
allorché esse sono riunite in un luogo 
poco ventilalo, e ad una rei la tempera- 

stabilisce in esse una fermenta- 
zione. Noi tratteremo altrove della stia 
nfluenza nella qualità degli oli, e dei 
suoi resultati : ci contentiamo d' avveni- 
re per ora, che essa gli altera, e ne de- 
grada il pregio. In conseguenza 1' oggetto 
primo nel conservarle consiste neu" al- 
lontanarle da questo stato. 

467. Con questo scopo si 
gono nelle stanze asciutte, aperte (1), 
l'aria esterna circoli liberamente. In luo- 
go d' uno di mattoni o di pietra, t' ha 
cura di munirle d' un pavimento di le- 
gname (a); se la località lo permetta, 
questo pavimento comunichi colla fabbri- 



li Foliaque et sur culi quicumque 
sunt intermissi (fra le olive) eximuntur. 
Colameli. De re rustie, lib. XII, 48. 

(a) Une mauvaise opération, qui est 
très-important a" éviter, qu % on pratique 
eepehdant presque toujours, c' est de ne 

pus méier les olivts tombiei natur elle- aeri. Amoureux, loc. cit. 

• soit par la suite de la piqueur du (a) Il faut un planeher de bois, ou 



d'altrettanti ventilatori attraverso la 
sa delle olive dal basso in alto, e 
versa (5). 



(!) V entrepòt des olives doit ètre 
dans un lieu tee : il est bon qu* il soit 



ver, soit par quelque nutre cause, avec des ais mis en pian indine, e te. li. ivi. 
eelUs de la ricolte : eelles de ees derniè- 
re», qui se sont altérées doivent égale- 
ment itre séparées. Bose, loc. cit. art. 
huile. 



(3) Oleum in tabulato minui, dete- 
riusque Jieri. Questa sentenza di Plinio, 
riguardi evidentemente le olire che fi la- 
sciano fermentare nei pavimenti. « Raccolte 
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468. Le olive si dispongono su, Un odore 
questo pavimento a strati d* altezza do- sibile attraverso la luce, un leggero ri' 
vunque eguale, che d' ordinario non ec- scaldamento riscontrato colla mano qua e 
cede un piede. Se la raccolta fa eseguita Li introdotta, sono contrassegni di pessi- 
io un tempo umido, o sorpresa dalla piog- 
gia, quest' altezza deve diminuirsi. 

469. La premura di togliere alle 



mo indizio : essi possono però 
La ventilazione di nuovo eccitata, o 
cresciuta in qualche modo (1), le va- 



olive anche la causa più remota di fer- rie masse agitate con pale di legno, o 



mentare fece desiderare ad un agronomo 
celebre, che esse fossero divise in pic- 
cole masse, e disposte sopra stuoje o 
graticci (1). Il prezzo di questi utensili e 
dell' 1 opera per trattarli, sarebbero ricom- 
pensati di rado da' resultali di questa 
precauzione, che un" opportuna vigilanza 
nell* adempimento dei melodi ordinarii 
può rendere inutile, e che in molti luoghi 
può divenire spesso imbarazzante ed 
ineseguibile. 

470. Avute queste precauzioni, che 
devono esser comuni alle olive cadute 
e raccolte (463), se le circostanze del 
luogo, lo stato della temperatura, il volu- 
me delle diverse masse, ec. non rendono 
abbastanza tranquilli sul loro buon esito, 
a 1 userà della maggior vigilanza per pre- 
e per trattenerne un sinistro (2). 



cangiate di luogo, trattengono e spesso 
allontanano la crisi pericolosa (a). 

471. Il timore di viziare T olio in- 
duceva gli antichi geoponici a voler pre- 
mute le olive nel giorno seguente alla loro 
raccolta. Plinio non permette che un 
indugio di tre giorni, e, se la temperatu- 
ra pervenga al gelo, di quattro (5). In 
alcuni giorni di riposo, dei 
quali il grado di maturità delle olive (fog) 
determina il numero, sono uliU, e per 
permettere una qualche evaporazione alla 
lora acqua di vegetazione, e per dar 
mezzo di svilupparsi all' olio che esse 
contengono luti ora sotto la forma di mo- 
cilaggine (4) (4 a 5). 



» poi che saranno le olive, è cosa molto 
necessaria metterle subito negli stanzoni 
w s«ni, ario*i ed asciutti, che abbiano i so- 
m lari ili tavole, ohe sono mollo migliori 
-• ile 1 mattoni, con le sue finestre grandi 
» da tntle le parti per quanto è possibile, 
r acciò le olive raccolte per lo più molli 
n e guazzose, possano maggiormente essere 
w dominate dall'aria e dal sole. •» Trinci, 
loc. cit. 

(1) II serait bon de fai re les tat pe- 
tite*, et de les établir sur les claies un 
peu élevées, afin que la circulation de 
rairfùt autant plus favorisce. Dose, loc. 
cit. art. Olivier. Amoureux lo aveva pre- 
ceduto quest'indicazione. VeJ. /oc cit. 
(a) 1» . . . . Ma guardi bene. 

" Di non troppo aspettar, che pren- 
da poi (f olio) 
» E il sapore e l'odor che offen- 
de altrui. 



(1) 11 S'è pur fona indugiar, sovente 
il giorno 

* V apra ( ti monacello ) : e rin- 

freschi ventilando in atto 

IJem, ivi. 

(a) » Perchè il caldo fra loro (le olive) 
ultima in tutto 
n Quella maturità, qual pensa al. 

cimo 

*» Che sopra V albor suo per tempo 
mai 

* Non potrebbe acquistar ..... 

Idem, ivi. 

(3) 5 ir rari triduo satis est: si gelent 
frigora, quarto die premendum. loc. cit. 
Olea uti matura est, quam primum co- 
ti oportet ; quam minimum in terra et 
in tabulato esse oportet ; in terra et in 
tabulatu putrescit. Cat. De re rust. 64. 

(4) Olea laeta si diu fuerit in acervis 



caldore fracesci{, et oleum foetidum fit : 

Alamanni, lo*, cit. lib. IV. ita ^ '/ n ^ ue , aS m ?'"™ eon -fi €er ^ 

' acervis jactando ventilare oportet. Farr. 
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■ ■ 

473. L'uso di tratiare le olive co- 
me un commestibile è antichissimo ; i 
Greci le distinguevano con un nome par- 
ticolare (1), ed i Romani che V introdu- 
cevano nei più lauti conviti (2), spesso 
gì' incominciavano e gli compivano con 
esse (3). 

4^3. T/ oliva in natura ha un sa- 
pore astringente, dovuto ali" acido galli- 
co che vi predomina : P arte conosce i 
processi per neutralizzare quest'acido, 
per estrarlo e peT render dolce l' oli» a. 

4^4- Quest' acido, come qualunque 
altro, cangia di natura ni contatto degli 
alcali, e diviene solubile nell'acqua. 11 
processo in discorso ha per base questo 
principio. 

475. Appena raccolte le olive (435). 
ponetele in un recipiente di vetro, o di 
terra: col mezzo di scope o di vinchi chiù 
detene la gola, onde, galleggiando esse nel 
fluido da infondervisi, non ne escano : 
versatevi dell" acqua di calce, avuta la 
precauzione di non avvicinarvi alcun 
utensile di ferro. 



De re rustie, lib. LV. « Nè li lasci sopra 
» tulio di voltarle almeno ogni due giorni 
n una voli» : poiché asciugandosi egual- 
w menle si liberano da tulli i cattivi odo- 
n ri, ec. ■» Trinci^ loc. eit. 

(1) Corymbades. Ved. Athen. Dipnos 
lib. Il,c«p. Galeri. De compos. pìiar- 
mac, ec. 

(a) .... ISec duin omnis abacla 
Pan per te s rpulis return ; nam 

vilibus 0\'ÌS 
Nigrisque est oleis hodie locus ... 

Jlorat. Ser. lib. Il, sai. Il 



(i) Inclioat, atque eadem JInit oliva 

dapes. 
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476. Trascorse a 4 ore, aprite uno 
sfogo a quest' acqua per il fondo inferio- 
re : un più lungo soggiorno ammorbidi- 
rebbe le olive oltre modo e le portereb- 
be a decomporsi ; agitando violentemente 
il vaso, esse si altererebbero. 

477. All'acqua di calce sostituite 
dell' acqua chiara , che 1 innoverete dopo 
Il ore. Essa escirà, come la pi ima, ros- 
sastra, con odore alcalino, tendente a 
farsi schiumosa. L'alternativa deve ri- 
petersi finché il prodotto della calce com- 
binata coli' acido non siasi tutto disciolto, 
e ciò è indicato dall' acqua infusa, allor- 
ché esce insipida e limpida. 

478. Ridotte in questo stato, le oli- 
ve sono già commestibili : 1' aggiunta di 
qualche aroma le rende più grate. Una 
dose di sale disciolto ncll" acqua le con- 
serva tali per lungo tempo (1). 

479. Non tutte le varietà dell'olivo 
esigono per essere indolcite un eguale 
intervallo. In alcune 1" acido gallico pre- 
domina meno che in altre. Queste posso- 
no essere indolcite, specialmente tritura- 
te, con la ripetuta infusione nell' acqua 
pura. In alcune allre la quantità di que- 
st'acido è appena sensibile; esse possono 
esser mangiate seni" alcuna prepara- 
zione (a). 

480. Picholini, d'onde una varietà 
in Provenza distinta con questo 
indicò di sostituire all' acqua di 



(i) Et tenui virides cultro decussa t 
oliva* : fc. 
Jncisum salem recipit, mixtosque 
vii entis 

Foeniculi, menthaeque brevis , 
laurique sapores. 

l'ain. Praedium rusticum, lib. II. 

(3) Questa varici», per quanlo ci è noto, 
manca in Italia. In Protenia essa è chia- 
mala la nera-dolce. Sebbene Bosc asseri- 
te* che essa è abbondante in 0/10, siamo 

, r , «lirellamenle assicurati che essa ne •ornmi- 

Mart. Epigr. nUlr> pochiisirao . 



■ 
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soluzione di potassa, o di soda resa cau- 
stica colla calce slessa. Il grado di questa 
causticità è limitalo dal pericolo d' anne- 
rire o d' alterare le olive. Esse vi si ten- 
gono infuse per tutto il tempo in cui la 
loro polpa non si distacchi liberamente 
dal nucleo, che può essere in conseguen- 
za più o meno prolungato. Comunemente 
si fa uso d'una forte lessivia unita a qual- 
che dose di calce, ed altrettanto densa, 
quanto occorre acciò un uovo vi galleggi. 

48i. Non è molto tempo che s' è 
procurata all' olive preparate una mag- 
giore delicatezza. Rese dolci con i meto- 
di prescritti (474 e te SS-h e dopo una 
qualche permanenza nell' acqua di sale, 
si fendono, se ne toglie il nocciolo, sosti- 
tuendovi un pezzetto d" acciuga, o un 
cappero (1), riponendole in una bottiglia 
<P olio fine. Esse si conservano per tal 
modo gratissime al gusto, e per un lungo 
intervallo. 

48a. In qualunque coso il gusto 
dell'oliva cresce di pregio qualche tempo 
dopo che è tolta dall' acqua di sale, fatta 
in pezzi, e riscaldala ad un qualche gra- 
do, da dove è derivato un singolare prò- 
verbio (a). 

483. Le olive che si vogliono con- 
servare disseccate, e che si raccolgono a 
tal uopo s' espongono al sole, e si chiu- 
dono nel forno riscaldato a quel grado 
che s'usa per gli altri frutti. Deposte poi 
nei luoghi difesi dall' umidità, esse sono 
un oggetto d'alimento per tutto l'inverno. 



(1) Capparit spinosa. (Un. class. XIII, 
ord. I.) 

(a) u Prima in tasca e poi ia bocca, r» 
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SEZIONE DECIMA. 
Deli/ 



484. Alcune indicazioni sommarie 
sulle proprietà degli oli in genere, e par- 
ticolarmente di quello d'oliva, ci facciano 
strada a trattare diffusamente dei proces- 
si onde estrarlo ; e prima 

CAPITOLO PRIMO 

Degli oli in ( 



485. L' olio è un liquore grasso, 
untuoso, che galleggia sulP acqua senza 
unirsi con essa, che forma dei saponi com- 
binato cogli alcali, e che s' infiamma al 
contatto d* un corpo ardente. Esso sem- 
bra composto d' idrogeno, di carbonio e 
d' ossigeno fra loro combinati, la distillo- 
zione uon offrendo ah» prodotti che aci- 
do carbonico e acqua, quest" ultima ia 
maggior dose dell' olio impiegato (1). 

486. Si conoscono oli animali, mi- 
nerali, dei vegetali ; quesl' ultimi, i soli 
che c' interessino, sono divisi da un' es- 
senzial distinzione, e se ne contano dei 
fissi e dei volatili. 

487. I volatili, tali alla temperatura 
ordinaria dell' atmosfera, 
ora incolori, ora coloriti : essi sono 
ti da un forte aroma e da un sapore acre, 
spesso corrosivo, e solubili nell'alcoole. 
Le radici, le scorze, le foglie, i fiori, gl'in- 
viluppi delle semenze di diversi vegeta- 
bili ne somministrano, specialmente col 
mezzo della distillazione, vaine specie. 

488. I fìssi sono dolci, quasi inodo- 
ri, giammai assolutamente puri, resistenti 



(1) Uose, Nnuveau eours d'aprir al- 
ture, te. art. huilt. 
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dl'azione dell' alcoole, nè 
tifi, te non dopo decomposti. Essi cono 
contenuti ne' cotiledoni delle semenze di 
Tane piante e nella drupa, o polpa del- 



l' oliva, da dove s' estraggono colla com-|iùT olio, specialmente d' oliva, è debolis- 

è discioll» dal riposo, dalla 



489. Gli oli fissi s'ottengono uniti 
ad una sostanza mucosa, o mucilaggine, 
in cui sembra consistere la loro particola- 



re 



/J90. La mncilaggine è un principio 
vegetabile raccolto in tntti i frutti, ed in 
tutte le semenze, e P elemento principale 
della fermentazione acida, che s'unisce aj 
oli, i quali rende poi miscibili all' acqua. 
Combinata cogli oli, essa li rende dol 
ci (1). Questo stalo sembra dovuto alla 
loro unione, per tal modo resa più inti- 
ma, coi materiali resinificabili ; infatti que- 
sti materiati sono abbandonati dagli oli 
spogliati di mucilaggine. 

4 9 1 . Potrebbesi forse indur da ciò 
che la presenza dì questa sostanza in un 
certo modo di combinazione con que' ma- 
teriati stessi, costituisca la differenza fra 
gli oli volatiti ed i fissi (486)? Dispogliati 
da questa sostanza, quest' ultimi anettano 
le proprietà dei primi (a) : essi s' annun- 
ziano con un sapore acre, e con un odo- 
re pungente. Indissolubili, come essi so- 
no naturalmente nel!' alcoole (488), essi 
vi si combinano in quest'ultimo stato (3) 
Goeffroy, trattando gli oli grassi, e 1' otio 
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d' olirà colla calce, ha resi gli uni e l'al- 
tro essenziali, e lo stesso successo ha avuto 
luogo nei bituminosi e nei fetidi (1). 

492. L' unione della mucilaggine 



(■) Quest' idea sostenuta da Rozier, e 
non contrastala da Bosc, sembra dovuta 
•IP immortale Scheele. 

(a) Leur acide (depli oli Essi) se di- 
veloppe : elles perdent leur propriétéf et 
en acquireni des nouvelles, qui les rap- 

Kocheat dei huilet volatiles. Fourcroy. 
'dm. <T hist. nat. et de ehimie, chap. IX. 
(3) Amoureux (loc. cit. pari. IH, 
chap. II) riporta le esperienze del ùg. Boi- 
tei, il quale, col mezzo di 36 <>ncie *' 
spirito di vino rettificato, pervenne a 
retare tre onde d* olio rancido, e ad ot 
tenerne una e mezzo d'olio 
Di*. (Tségric., 17* 



presenza dell'ossigeno, e da una tempera- 
tura moderatamente elevata. Gli oli pri- 
vati di mucilaggine divengono rancidi e 
d' no uso poco salubre (a). 

493- Um» mucilaggine soprabbon- 
dante, favorita da una conveniente tem- 
peratura, si costituisce in una fermenta- 
zione, e produce spesso dell' acido aceto- 
so. Quest' acido sensibile per il suo odo- 
re, si ritrova nel fondo dei vasi : di qui 
la necessità di dispogliarne gli oli recente- 
mente estratti. 

4g4 • A differenza di molti altri li- 
quidi, che sembrano subirla pressoché 
istantanea, gli oli sono distinti da una 
congelazione successiva, che incomincia 
da una temperatura molto remota da quel- 
la che li rende solidi. Questa temperatu- 
ra iniziale, che dicest coagulamento, è in- 
dicata da dei cristalli elementari nuotanti 
sulla superficie, ed è seguita, come in tut- 
ti i liquidi in genere, da un aumento di 
volume e dall' abbandono dei corpi stra- 
nieri. Perciò nell' occasione di depurare 
gli olii recentemente raccolti, convive 
sostenerli da una temperatura che superi 
quella del loro coagulamento (3). 

Abbassandosi poi questa fino ad un 
certo limite, diverso per tutte le diventa 

•£rit r ,*<•« '•- '&)*vtiYrt«Mri .ivurT***** T 
U*. . ' V ^R^-'^^V, 

r-r»2 •?* . \ • V. Si ^sa ir 'j&^um "v 
(1) AcadémU royale de» scienctt. k x 
Paris, 1721. 

(a) Ces huiles altéries (i rancidi) doi- 
vent étre regardées contrite nuisibles à 
10 santi. Bosc. loc. cit. 

(3) Forse ciò fu il motivo per cui 
Catone comandò che quam caldissimum 
torculartm, ci ceìlam habeto. De r« ru- 
st. 65. 

33 
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specie cT oli, essi si consolidano (t). In 
questo nuovo stato, compariscono con- 
densarsi, e divenire specificamente più 
gravi che in quello dì coagulamento, fe- 
nomeno opposto air altro che accompa 
gna la consolidazione dell* acqua, che au- 
menta il suo volume e diminuisce 1» sua 
specifica gravità (a). 

495. Gli olii puri sono un motivo 
di sterilità dei terreni ove sono diffusi. 
Otturando i pori delle radici delie pian- 
te, 5' oppongono all'azione dei loro vasi 
inalanti ed esalanti, e ne distruggono in- 
distintamente la regolare economia. Al- 
l' opposto, uniti ali 1 alcali ed alla calce, 
costituiscono un eccellente ingrasso, per 
altro d 1 incerto successo, attesa la diffi- 
coltà di determinare opportunamente la 
loro proporzione. 

CAPITOLO SECONDO 

Deboli*, d'oliva. 

4g6. L'olivo è il solo albero in 
Europa, il cui frutto somministri olio. 
Esso lo contiene nella scorta o bruccia, 
nella drupa a polpa, nel nocciolo, nella 
semema. Esaminiamo ciascuno di questi 
oli per definire particolarmente, e con 
precisione l'indole ed i caratteri dell' e>&> 
comune <T oliw (*). 



0 L I 
Articolo vanto 

di, 



O La giusto celebrità di cui gode 
il Dizionario ragionalo ed universale di 
agricoltura compilalo dai membri del 
la sezione di agricoltura delt istituto di 
ria, e per cui si è meritato, di esser 



497. L'oliva, come tutti i frutti. « 
ricoperta da una pelle o scorsa, che, 
avuto riguardo alla questione che ci oc- 
cupa, sembra formare un 



tradotto in italiano, e chele dueeditio- 
ui di Padova e di Napoli prontamente 
si diffondano per ogni dove, e venga con- 
siderato quale ricco deposito, e come il 
codice il più rum più tu delle più savie dot- 
trine in fatto di agricoltura; e la profonda 
dottrina di un Istituto risguardato giu- 
stamente fra le principali società scienti- 
fiche, che di tanto ha esteso i confini del 
umano , doveva necessariamen- 



te imprimere all'animo dei leggenti la 
più ferma autorità ai classici loro det- 
tati, e tanto maggiore, quanto che a niu- 
no poteva essere nascosto il prodigioso 
avanzamento delle scienze per essi ope- 
rato. Fatto riflesso poi che nulla vi ha dì 
perfetto di ciò che esce dalle mani del- 
l' uomo, e che nelle sue opere le più me- 
ditate, sfugge talvolta alcun ohe di meno 
corrispondente all' abilità del suo autore, 
come alcune volte avemmo occasione qua 
e là di osservare, cosi non saremo tacciati 
di jattanra, se seguendo i bei dettami del 



(1) L'olio di noce non ti ooDtolida 

che al 7"»», 0 8»» grado sotto lo aero. OJ^ 
indusse rfc In ffir* nell'errore che quest' o- 

lin non ti consolidale piaromai. Académit 
rnynte rtes sciences. A' Paris, voi. IX. 
{2) È nolo che la densità dell 1 acqua 



va aumentando fino a tre gradi e mezto 
«opra lo zero (divisione oenligrada), e di- 
minuendo da quel lìmite a quest'ultimo. 
Sembra che lo stesso fenomeno abbia luo- 
go negli oli, sebbene in senso opposto, e 
diminuendo fino all' approssimarsi della 
temperatura che gli riduce solidi, in que- 
sta essa vada aumentando. D'onde que- 
Ma differenza ? Forse da un assorbimento 
d'avi* atmosferica che gli oli trattengono in 
istalo «ti combinazione, e V aequa io quel- 
lo di libai* fra le molecole congelate r 
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.Iti tinèllo della drupa sottoposta. Esami- lificnto da tutti i caratteri 

«• .« . . . _ .: ,1 - I. /fOC\ ' - \ r\ 



— i r~ » — » uaiuii.cu ih voiau- 

nafa distintamente, essa si dimostra spar- le ( i 86) (i). Quest' olio conservato ben 



sa di piccole macchie, punti o vescichette 
che contengono un olio particolare qua- 



chiuso ad una certa temperatura, e per 
un tempo discreto non assume, nè l'odore 




dottissimo sig. Baltlassini pronunziati nl- 
l*Àccademia di Pesaro, noi pure ci faccia- 
mo a rivedere le bucce all' articolo oliva 
«li detto Dizionario, nel quale si fa mostra 
che noi Italiani ignoriamo non solo le 
pratiche migliori nella coltivazione di quel- 
la pianta benefica, ma quella ancora della 
fabbricazione deir olio, anche per effetto 
di un gusto depravato, che si suppone in 
noi dominante ! 

Fra i molti scrittori di cose agrarie, 
che in Italia hanno indicato i più regolari 

ancate quelli sicura- 
che con tutta accuratezza parla- 
rono della estivazione dell" olivo : e noi 
orzi diremo, chi scrìsse meglio del nostro 
De V sechi, che pubblicò sue Òpere sot 
to il mentito nome di Taranti ? nessuno 
certamente, e prova ne sia il bello e lungo 
suo trattato sull' olivo, che qui fedelmente 
io riprodotto. Rispetto poi olla estra- 
delTolio di oliva, diremo che sino dal 
ommaeralacnr 
in questo ramo prezioso 
d 1 industria agraria j e se i sontuosi Apici 
nelle loro cene voluttuose soleano procac- 
del più squisito, come V olio ti 
di S amo, di Turria ed altri, sapeva- 
no pure accordare un posto distinto an- 
che agi' oli patrii, fra questi a quello di 
Venajxo, che riputa vasi superiore ad ogni 
altro. Pietro rettori, Giovanni Presta, 
T abate Picconi , il padre Bartolom- 
meo Gandolfi, Nicola Ghiotti, non che 
l'illustre prof. De f'ecchi, come testé 
, hanno dottamente trattato que- 
; e noi si compiacciamo 
avvertire che stimabilissimi sono gli scrìt- 
ti in proposito di De Condotte, di Ga- 
s periti, di Olivier ed altri, ma nessuno 




di 



»7< 
volati- 



ci 



uguaglia. Inoltre noi Italiani abbiarad 
delle Memorie veramente classiche ; e, per 
esempio, di quanto interesse non sono 
quelle del canonico Stancovich sulla ma- 
nifattura dell' olio, di Angelini sugU inset- 
ti, ec. Il che se il sig. Bosc non avesse 
ignorato pere che si sarebbe certamente 
astenuto dal pronunziare un giudizio sul- 
P Italia quanto ingiusto, altrettanto pre- 
cipitato, in fatto di coltivazione dell'olivo 
e della fabbricazione dell'olio. 

Conviene porre per base, che seb- 
bene in una nazione si conoscano esatta- 



i 

vi 



d 1 industria, nondii 
di quelli, che in queste si discostano dal 
buon, sentiero , o producono risultati 
non corrispondenti ai lumi che in allora 
prevalgono, senza che perciò si possa de- 
durre : che regni su ciò la più crassa 
ignorama nella totalità. E infatti vero, 
che la coltivazione del olivo nella Proven- 
e specialmente ad Aix, merita ogni 
elogio, e che I 1 olio che se ne astra* è co 
lebroto da tutti; ma avviene forse lo stes- 
so in altre parti della Francia stessa ? No 
certamente, anche al dire del sig- Bosc 



La specie di olivo detta di SantAn* 
na,e quella delta di ogni mese,danno un olio 
eccellente, e si coltivano pressd Venasso 
nel regno di Napoli ; pure lagnasi il sig: 
Bosc, che queste specie siano rare in 
Francia, e vorrebbe che fossero propagate 
più che non sembrano esserio. Lagnasi 
del pari che in Francia pochissimi siano 
quelli che abbiano piantonaie di olivi, o 
per uso proprio, o per uso pubblico, ed 

(i) Rozicr, loc. e il. Bosc, loc. ciL 
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pungente, nè il sapore acre che acqui- 
sta ad una temperatura elevata dopo un 
lungo intervallo (i). Esposto però in vasi 



aggiunge che allora soltanto che ve ne sa- 
ranno si potrà sperare tutti quei vantag- 
gi che si devono da esso promettersi. 
Dice ancora che molti furono i tentativi 
che in più epoche fecero gli stati di Lin- 
guadoca e della Provenza stessa, ma che 
questi tentativi non ebbero mai verun 
successo. Questo metodo è da lungo tem- 
po conosciuto in Italia, ed Agostino Gal- 
lo, nella quinta giornata, lo prescrive co- 
me il migliore, e fra i moderni il signor 
Adamo Fabbroni, nelle sue Istituzioni 
elementari di agricoltura ; e questo si è 
il metodo che fra noi praticasi comune- 
mente dai proprietari presso che tolti 

Non è poi sempre la qualità cattiva 
o almeno mediocre degli o/i, una prova 
manifesta dell* ignorare le buone pratiche 
nel fabbricarli, o nella coltivazione della 
pianta, ma bensì la specie diversa degli 
olivi, la differente qualità del terreno e 
del clima, ed altre cause possono influire, 
e sulla quantità dell 1 olio e sulla qualità 
Giovanni Presta annunzia coltivarsi nel- 
la Penisola Salenrma 53 specie di olivo; 
altrettante fra specie e varietà, avverte il 
sìg. Bnsc coltivarsene 'in Francia. Altre 
pur ve ne sono che si eoltivano in diver- 
se parti d' Italia, specialmente nella To- 



tempo più 
pei co- 



ti) Per riconoscere questi tatti, dei 
quali nessun agronomo rende conto, ab- 
hiamo istituite nel i8i5 particolari espe- 
rienze, dispogliando della loro scorza una 
quantità <T olive, e, dopo aver diapersa col- 
la macerazione qualunque porzione di pol- 
pa che vi fosse restata aderente, estraen- 
done col mezzo della piò forte compresilo- 



chiù io ermeticamente, s'era conservato sen 
z* alterazione fino ai i5 | 
epoca in coi fa riconosciuto. 
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aperti, egli si dissipa in un 
breve, di quello che gli 
statuirsi in questo stato. 



scana e nello Stato pontificio, delle quali 
non è fatta menzione alcuna nelT articolo 
francese di cui ora teniamo parola. Oltre 
alla varietà della specie v* è anche la na- 
tura diversa del terreno. L" olivo cresce 
ed alligna di preferenza nel terreno 
calcano schistoso, sabbioso e salir ioso di 
quello che faccia nei terreni umidi e pa- 
ludosi, nelle argille molto tenaci e com- 
patte. V olio che si estrae dagli olivi in 
queste ultime terre, è sempre di qualità 
inferiore di molto a quello degli olivi col- 
tivati nelle prime. Osserva assai giusta- 
mente il sig. Gandolfi, essere un erro- 
re T attendere un olio egualmente fino 
e delicato da olivi coltivati in ambedue 
le specie di terreno, errore che avverte 
di avere riconosciuto nella stessa Proven- 
za, lì clima ancora è V altra causa che 
potentemente influisce su di esso. Nel cli- 
mi temperati non essendo rigidissimo 3 
verno, l" olivo prova bene ; nondimeno 
scegliere si deve l' esposizione in cui pos- 
sa godere d* ona temperie piò dolce, e 
purché il dima non gli sia contrario, fa- 
cilmente si accomoda ai terreni anche più 
ngrati. 

Che gli oli italiani godano estima- 
zione al pari di quelli di Àfcc, che Bosc 
chiama olio per eccellenza, ne è prova 
irrefragabile lo smercio grandissimo, che 
già da gran tempo vien fatto di quelli di 
Oneglia, di Nizza e di Lucca ed altri. Ci 
narra pure il Gandolfi, che alcuni stra- 
nieri non temettero preferire ali* olio di 
Aix quello di Albano. Conchiudasi quin- 



di che 1* Italia non ha bisogno di torre 
ne l'olio con tenuto. Qnest' olio conservato ad esempio in ciò il contorno di Aix per 
in una camera terrena, entro on vasetto una „,j H \«~; l ^ 



che assai bene conosci 

i <u puri di questo, < 

bare che U gusto degli Italiani non è per 



z' altir.zinn, finn ài i5 genrjajó 18,8, ^ pari di questo, e dovrebbesi pur confea- 
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4g8. V è chi riguarda quest'olio 
come un elemento di degradazione per 
Y altro della polpa con cui è unito (i), e 



T olio acre, patente e detestabile, come 
esso Bosc in unione al sig. De Perthuis 
si è compiaciuto asserire. 

Passa quindi ad esaminare il tem- 
po e il metodo di raccogliere le olive, 
e dal confronto che istituisce fra le pra- 
tiche italiane e francesi deduce, che in 
Italia, operandosi assai diversamente da 
ciò che si usa ad Ai*, ne risolta la infe- 
riorità degli oli italiani ad oli pressoché 
snaturati al suo dire. Nel progresso di 
questa nota vedremo quanto fondata 
ria questa sua conclusione. Non si può 
peraltro non essere compresi da giusta 
meraviglia nel vedere di non essersi fatto 
menzione alcuno negli articoli in esame 
degli oli più squisiti d'Italia, per tali rico- 
nosciuti da tutti, quantunque i paesi che li 
producono siano i più confinanti con la 
Francia, e con la slessa Provenza. Si po- 
trebbe ansi con tutto fondamento suppor- 
re che parlandosi su questa materia da 
Crescenzio e da Agostino Gallo. 
che da altri come di cosa già cono- 
sciuta, aressero dall'Italia appreso i Pro- 
ventali quei metodi che hanno reso gli 
oli di Àix di quella eccellenza che si pre- 
tende superiore a tutti gli altri. 

lì citato sig. Base scriveva che do- 
vette soffrir molto viaggiando in Italia, 
ove non ti mangiano che oK acri, puten- 
ti e disgustosi al palato, non meno che 
nocivi aita salute. Ed il sig. De Perthuis, 
nelF articolo Agricoltura pag. 1 5 1 del 
citato Dizionario, asserì « che quanto 
»» al tempo dei Romani era pregiato l'olio 
m d' Italia come il più delizioso, al tre t - 
" tanto a giorni nostri quasi tutto V olio 
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v* è chi lo nega (i). Vedremo fra poco 
come possono conciliarsi le due opinioni. 



w iY Italia ha un gusto aspro, putente 
» e detestabile. » Non si atlenae al vero 
il più volte nominato sig. Bosc, quando 
all' articolo Rancido affermò « di 
» aver potuto trovare olio buono vis 
h giando per V Italia attesa ì" abitudine 
>> di far uso di oli raocidi nei paesi cal- 
» di. » Gli oh di Nizza, di Lucca, di 
Oneglia basterebbero essi soli a smentire 
un simile asserto. Ma volendo maggior- 
mente comprovarlo con altri oli del pari 
eccellenti , si dorranno qui rammentare 
col sig. Gandoìfi quelli di Albano sopran- 
nominato, di Tivoli, di Terni, di Numi, 
di Spoleto, di Poggio, di [Mi lieto, della 
spiaggia dell'Adriatico, presso i quali pae- 
si non è una novità il consiglio che ad 
essi suggerisce il sig. Bosc di estrarre al- 
meno prima V olio dalla polpa per uso 
della tavola. Se questa pratica è comu- 
nemente in uso, falso è dunque il suppor- 
re pessimo gusto negli oli, come falsa del 
pari è l'abitudine di servirsi di oli ranci- 
di, e lo stesso sig. Bosc ce ne sommi- 
nistra il dato. Molti sono gli oli d' Ita- 
lia che si trasportano In Fraocia , e 
specialmente a Parigi, ove dice «he re- 
gna un gusto assai delicato in questo par- 
ticolare ; ed in Inghilterra i negozianti di 
tal genere per accreditare la loro merce 
scrivono a grandi lettere sopra i loro fon- 
dachi — Olio d' Italia, Aggiunge poi di 
aver risentito la nausea più decisa per 
tutti quei cibi, nei quali si trova uno stilla 
sola del rancido. Convien dire adunque 
che gli oli italianissimi se hanno in ogni 
tempo ottenuto grazia tanto presso gli 
abitanti di Parigi, di tutta la Francia ed 



(i) Roiier, loc. eit. art Olivier, chap 



(i) Bosc, loc. eit. art. kuile. 
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Articolo sbcokdo 

DelTolio di polpa. 

499. La parte più considerabile 
dell 1 olio che s' eslrae dall' oliva, deriva 



Inghilterra, e presso il gusto così fino del 
l'autore, fu forse senza saperlo per quanto 
pare, quando per viste economiche non 
abbia cercato altro alloggio che quello 
delle inferiori locande. Con tutto ciò non 
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evidentemente dalla polpa. Esso esisUr 
formato negl' interstizii del parenchima, 
un poco avanti alla sua maturità. Secon- 
do le esperienze di Sieuve (1), la drupa 
insieme con la scorza compone 0,84 del- 
l' oliva intatta nel primo stato della sua 
maturità ; ed in ciò presso a poco con- 
cordano gli agronomi. Non così per altro 



qualità così maturala. Ma il fatto non si 
accorda con quanto asserisce il sig. Uose. 
Poiché, senza citare di nuovo altri oli 
squisiti, che trovanti in Italia, in molti 
luoghi del principato di Oneglia, e 



vuoisi in conto alcuno detrarre all' eccel- cialmcnte in Torria, al riferire del signor 



b?nza dell* olio di Aix troppo celebrato 
per la sua squisitezza : vuoisi solo far 
comprendere che non regge qtiunlo si e 
asserito -n 11" olio d' Italia ila quel natura- 
lista ed agronomo profondo, d* altronde 
dottissimo in ogni maniera di sapere. 
L'abitudine ed il gusto per gli oli rancidi 
ed aspri esiste bensì in Europa, ma solo 
nelle parti settentrionali, e se pure se ne 
fa uso nelle meridionali, ciò ha luogo 
nelle famiglie più povere, quando non 
possono averne del migliore, o che man 
chino di grasso animale. Merita tutta Tal 
tenzione negli articoli più volle nominati, 
e che l'oggetto formano della nostra di- 
samina. Parlando nel!' articolo olio del 
gusto dei popoli settentrionali per il ran- 
cido, si afferma che a Genova si fa una 
preparazione a posta onde tendere tale 
queir olio destinato al consumo di quei 
popoli. Se per venderlo tale in Italia oc- 
corre fare una preparazione apposita, e 
solo quando devesi mandare all'estero ove 
gradisce il rancido, è adunque falso che 
cattivi sieno i nostri oli, e che io Italia si 
ami questa pessima qualità, giacche in tal 

di fabbricar- 



Gandolji paese di somma industria, si 
olio fino e delicato quanto 
quello d'Aix : i.° per l'ottima qualità del- 
l'olivo; a.°per l'arte con cui si estrae ; 3°. 
per l'esposizione di quasi tutto il territo- 
rio che è sì felice da non potersi deside- 
rare migliore. Noi siamo ben lontani però 
dal negare 1* esistenza in Italia di oli quak 
sono indicali dal sig. Bosc. Ve ne sono 
pur troppo, e lo stesso chiarissimo Pol- 
lini, in una dotta sua Memoria sulle prin- 
cipali malattie degli olivi della provine» 
Verouese, apertamente ci avverte che 
]uanto retta è la coltivazione dell' olivo 
presso gli abitanti del Benaco, altrettanto 
tristissimo e fetente è l'olio che vi si fab- 
brica. « Pochi sono coloro, dice egli, che 
» usano iu ciò diligenza, e 1' olio da esso 
w loro fabbricato avendo somme ricer- 
che, ne viene che quello che si vende 
comuiuHnente alla città è tristissimo e 
sì fetente che ella è 
r accostumarvi» per chi dall' ini a 
» non ha il palato abituato a goslarlo. >» 
Pare però potersi dedurre con ragione 



lo espressamente, bastando solo di prow 
dersene anche nelle parti più meridionali 
se fosse vero, che quasi tutto fosse di una 



(1) Mimoires et journal 
tio/u et d' expériences, etc. 
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nella quantità dell' olio contenuto in una 
misura determinata di polpa. Amoweux 
ne ottenne 1,3 libbre in dieci (i) ; lo 
stesso Sieuve Goo a 3,79 libbre (a) : altri 



quell'olio, e dall' indicare per 
quello il quale si vende in città, che nna 
porzione sia veramente squisito, e fabbri 
calo a dovere, e che la trascuranza si li 
miti a quello che si vende comunemente 
nel paese. Poiché se fosse altrimenti, non 
avrebbe abbisognato indicare quella di- 
stinzione. Comunque sia però, non può 
negarsi che si rinvengono talvolta oli dis- 
gustosi in Italia, quali sono annunziati dal 
sig. Uose, senza che perciò sia esso auto- 
rizzato a concludere, che tali siano tutti 
quelli che vi si fabbricano, e che molto 
meno questo sia il gusto prediletto degl 
Italiani, i quali pure furono i maestri di 
coloro che ora sanno. Dovrà anzi il sig. 
Bosc convenire ohe nell' arte di fabbrica- 
re P olio di oliva, avviene ciò, che è pro- 
prio di tutte le arti presso le nazioni tut- 
te anche le più colte e di gusto più raf- 
finato, cioè «li asserirvi P arte medesima 
professata con maggiore o minore intel- 
ligenza ed esattezza per cui osservasi ovun- 
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si distinsero con altri resultati. La discor- 
danza era inevitabile. La quantità del- 
l' olio, deriva dalla maturità più o meno 
inoltrala dell'uliva (4 a 5), dal suo stato 



ralità di una nazione, poche certamente 
ve ne sarebbero che degne fossero del- 
la nostra considerazione. Le arti tutte in 
una nazione tendono per sè stesse alla 
perfezione, ma non tutte raggiungono al- 
lo scopo in un modo eguale, nè ovunque 
eguali sono i mezzi per conseguirlo. Da 
ciò ne deriva P ineguaglianza delle fab- 
briche, e i gradi diversi dei loro prodotti. 
L' olio è uno di quegli oggetti, che se è 
di grande uso come alimento, e come me- 



que comunemente, e nella Francia stes- 
sa, un'arte benché giunta in generale al 
grado maggiore della perfezione, pure 
diffondere talvolta manifatture assai roz- 
zamente lavorate, senza che perciò siaci 
potuto giustamente concludere essere 
questo il pravo gusto dell' intera nazione. 
Se dal vedersi delle frivolezze, se dal 



dicinale, non lo è meno per molte arti. Se 
per gli uni è necessario che sia della mag- 
gior squisitezza, per gli altri non lo è 
punto, ed è oggetto molto ricercalo an- 
corché fetente e snaturalo. Per servire 
alla speculazione, per uso nelle arti, potrà 
benissimo avvenire che si trascin i alquan- 
ti) la sua fabbricazione in qualche luogo ; 
che la poca nettezza dei molini e dei vasi 
conservatori dell' olio ne alterino in pro- 
gresso la bontà sua in qualche altro; ma 
non sarà mai vero che Pavidità degli uni 
e la trascuratezza degli altri possano ser- 
vire di solido fondamento a pronunziare 
contro una intera nazione, la quale in 
(atto di pratiche agrarie fu da prima la 
maestra, ed ora, benché priva d' incorag- 
gimenti, nulla ha di che invidiare gli 
emuli oltramontani. Pur troppo è vero 
però, che se vogliasi fare attenzione alla 



re si 



vedersi in commercio alcune manifatture poca esattezza che regna in alcuni dei no- 
ben lontane dalla perfezione, se dall' os-j «tri mulini per la manifattura dell'olio, 
» ,-,! .« e deviazioni del retto opera-, questi si troveranno molto al disotto nel 
portare giudizio sulla gene- confronto con altri, e dell' Italia stessa e 

delle estere nazioni, e cesserà anche la ma- 
raviglia che da essi si estraggano gli oli 

B (0 Traile sur /' Olivier, eie. nari, 111, COSÌ ributtanli ; I* oh"» "altezza che re- 
ebap. f. r gna in questi locali, e la niuna proprietà 
(a) Loc. cit. che vi « hmìm*» A™ — i^r 
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coir olio è ii 




laggiosa 

pienamente ragione del poco pregio della 
sua manifattura. LT uso degli utensili di 
rame cosi comune nei mulini se ha avuto 
ed ha molti apologisti, ha però richiama- 
to sempre la più scrupolosa attenzione 
dei vigili proprietari e dei magistrati. E 
chi non dorrà allarmarsi nel redersi usa- 
re simili attrezzi senza essere stati ripulì 
li a dovere, e che intanto si scorgono es- 
sere di rame dall' 1 essere ricoperti di un 
bel verde grigio? Alia facilità di alterarsi 
e di corrompersi, che per P uso di tali 
istrumenti acquista P olio, il quale non è 
fatto che già è snaturato, come os- 
saggiamente il sig. Gondola devesi 
aggiungere il perìcolo, al quale a lungo 
andare potrebbe agire specialmente nei 
temperemenli gracili e delicati. Dalla po- 
ca nettezza con cui tengonsi lo strettojo, la 
mola, le sportole, ossia fucoli, deriva Pai 
terazione che soffre I 1 olio uelP acquistare 
un sapore acre ed un odore fetente, co- 
me del pari dalla immondezza dei bari! 
e degli otri, nei quali si trasporta P olio, 
e delle vettine, e dei serbatoi di pietra nei 
quali si conserva, deriva quel forte ranci- 
do che acquista, benché le olive fossero 
di buona qualità ben custodite, e la loro 
manifattura nel rimanente a dovere ese- 
guita. Questi sono gP inconvenienti con 
tro cui vuoisi a tutta ragione declamare, 
e che dimostrano la riprovevole negli- 
di alcuni, tanto meno scusabile, 




conosciuta dagh* Ita- 
liani la perfezione di questa manifattura. 
La diti genza poi che si usa negli Italiani 
stessi in generale per averli delicati, e la 
ricerca che se ne fa da presso che tutti 
per uso della tavola, è una prova convin- 
centissima non essere il loro gusto deci- 
so pegli oli snaturati, come si è compia- 
ciuto affermare P autore di quegli artico- 
li, U quale con più accurate indagini avreb- 

aveva asserito, non potendo esserj 
ta che modestia vetat ullam rem con- 
temnerc priusquam eam probe cogno- 



che l'esempio della nazione presso 
che tutta addita ad essi da lungo tempo 
le regole sicure da seguirsi in cosi prezio- 
sa operazione. La fabbricazione di oli 
squisiti, e coi quali si fa cogli esteri un 

è una chiara di- 



Se non che, parlando del pregio del- 
l'' olio, il dirsi dal sig. Bosc, che quello 
di Aix cotaulo superiore ad ogni altro in 
eccellenza ha per qualità ZZI di essere 
fabbricato con olive totalmente acerbe, 
e di essere fino, verde, e che sente del 
buon /rutto onde è cavato, farebbe quasi 
dubitare della squisitezza del gusto del- 
l' 1 autore. Il color verde può benissimo 
derivare da diversa specie di oliva, senza 
perciò cessare di esser buono, benché 
T ordinario colore degli oli più pregiati 
sia quello di un giallo, che tiri alquanto 
al verde. Dopo però di avere indicata la 
raccolta da farsi delle olhe 
giungano alla loro maturità, il 
gli oli devono sentire del loro frutto, 
non ci sembra cosa tanto squisita. Imper- 
ciocché se il frutto non é per anche 
turo, ed è anzi acerbo, P olio pure 
tcciperà della condizione del frutto , il 
quale se é acerbo, tale sarà pure P olio 
che se ne estrarrà, e sarà aspro, amaro 
e carico di una inutile mocilaggine. Oltre 
a dò gli oli fatti con frutti per anche 
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parte «Iella quale t'evapora Del riposo in corso dell' acqua bollente. Essa colora i 
cui si pongono le ulive dopo la raccol- 



ta (^71), separandosi P altra coli' olio 
stesso, sia immediatamente, sia col 



rifiuti nei recipienti ove P olio estratto e 
ricevuto. 

5oi. Le olive disposte in cumuli 



di mucilaggine, secondo P opinione di 
Bosc, sarebbe probabile che de 
corresse in un modo più pronto a dete- 
riorarli. £ questa è forse la ragione per 
cui quelli, i quali consigliano la raccolta 
delie olive quando sono non mature pre- 
qualche tempo. Imperocché questo ri- 
tardo è necessario affinchè i frutti perda- 
no una parte della loro acqua di vegeta- 
zione, ed acciocché la loro mucilaggine si 
cangi in olio. Una tale sentenza di Bosc 
trovasi per altro in opposizione diretta 
quella di Roxier, il quale crede che 
I dalla essenza deHa mucilaggine ne 
più facilmente la rancidezza. Noi 
non entreremo in tale disparità ili opi- 
nioni, limitandoci solo ad osservare che 
ammettendo quella di Bosc ne risulterebbe 
una prova contro la raccolta delle olive 
non pervenute alla loro maturazione, su 
bito che in tale stato si accelerasse la sua 
alterazione. Il nostro Qandolji però se 
gue il parere di Boùer, e dice che P oli- 
va è il solo frutto, che giunto al suo vero 

polpa un oho grasso di già /ormate 
nutcilagginoso, dolce e più perfetto di 
MU gli oli conosciuti finora. Dice inol- 
tre che più Polio perde d' aria dì 

diventa acre e caustico, ossia rancido. 
Ponendo però il sig. Bosc per base, che 
quanto più acerba sia V oliva, tanto più 
squisito sia P olio che se ne ritrae, sem- 
bra che esso si fondi sn quanto i geo po- 
nici greci e latini hanno indicato col tan- 
to da loro celebrato olio verde. Ed in- 
fallì Catone) che più degli altri si è 



dice 
(TJgric, 17* 



zione del suo commentatore (essendoci 
delP edizione di Schneider ) : 
oleam acerbam legito. Quam acerbissi- 
ma olea facies tam oleum optimum erit. 
Oleamubi nigra erit stringito, e fu per- 
ciò da esso denominato oleum viride, il 
quale corrisponde all' olio onfacino dei 
Greci. Se male non ci apponiamo però 
ci sembrerebbe non doversi prendere in 
rigore di senso la parola acerbissima, ma 
bensì relativamente all' oliva, giunta oltre 
alla compiuta sua maturità. Imperciocché 
col nome di onfacino designavano i Greci 
P acerbo e il verde, e questo olio si e- 
straeva non dalle olive afTatto verdi, ma 
landò incominciavano a cangiare 
di colore, ex varia oliva expressum ; e 
Columella e Palladio, ove trattano del 
P olivo verde, convengono pienamente in 
questa sentenza. H primo poi in un mo- 
do più chiaro si esprime, allorché allei ma 
che P olio verde si fa quando P oliva è dì 
vario colore, e precisamente quando ne- 
reggia. Tarn et olea destringenda est et 
qua velis viride oleum efficere ; quoti Jit 
optimum ex- varia oliva cum incipit ni- 
grescere. Gitone istesso dice, che debba 
porsi nello strettoio P oliva quando è 
nera. Il suo commentatore però, onde to- 
gliere tale apparente contraddizione, vuole 
che questa espressione sta male collocata; 
ed infatti nella lezione che ne dà vuole 
che si riferisca a ciò che Catone dice in 
appresso, cioè, domino de matura olea 
oleum fieri nutrirne expedict. La ragione 
che ne adduce si è che trattandosi di olio 
verde parlasi sempre dell' oliva verde o 
acerba, non mai ddP oliva verde che è 
matura. Ma se si considera che per olio 
la le- verde si è inteso dalla maggior parte dei 

25 
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soffrono per la pressione repelli va : più 
tosto che evaporarsi (5oo), V acqua di 
vegetazione gronda in istato fluido, ed 

Latini e dei Greci quello che si estrae dal- 
l' olivo non verde, ma varia o nereggian- 
te, si comprenderà che Catone anziché 
contraddirsi con P ultima espressione, da 
a conoscere in quale senso debba essere 
interpretata la prima ; perciò giustamen- 
te esso dice, doversi porre nello strettoio 
quando nereggia. Che se consiglia di rac- 
corla non per anche giunta alla compiuto 
sua maturità, vogliono però gli altri geo- 
ponici, Tra i quali il commentatore di 
Garrone, che dessa resti per molti giorni 
ammassala, acciocché mediante la recipro- 
ca pressione, e col mezzo del colore che si 
sviluppa nel suo interno giunga in tal 
modo alla compiuta sua maturità. Oltre 
a ciò V prrone vuole che P oliva resti 
alcun poco ammassata, onde, come si e- 
spriine, mediocrUer Jraoescat prima di 
spremerne P olio. Il quale vocabolo se 
non devesi intendere letteralmente, cioè 
che P uln a debba essere passito in qual- 
che modo, sarà peraltro una conferma, 
••he T olio dello verde dai Latini, ed on- 
facino dai Greci, non era estratto da oli- 
va non tutta acerba. E nel commento a 
Catone contro -il parere di alcuni, i quali 
pretendono clic debba riputarsi matura 
I* oliva prima di over cangiato di colore, 
si riporta 1* opinione di Presta, il quale 
dice assolutamente che P oliva è matura 
quando la polpa e Li superficie stessa del 
nucleo insieme alla pelle nereggiano, e 
V olio sloso rendersi maggiormente sot- 
tile nell'oliva, ne addensarsi per la malti- 
nta. Un' altra conferma da ciò che ab- 
biamo asserito , si ritrae dai geoponici 
greci al lib. g, cap. 19, pag. 229 del- 
l' edizione di Ncctlham. Dicesi in esso, 
trattandosi delP olio onfacino, significare 
questo io greco senso che era estratto da 
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inumidisce tutta la massa : il calore (1 ), e 
Parìa ambiente dispongono questa massa 
alla fermentazione putrida, ed il pronto 

oliva acerba. Ma subito vi dice : Quum 
igitur olivas prae maturitate nigricantes 
vederis minisi ras aiti operarios ad eas 
manibus colligendas ex arbore mi (te. efc. 
Il quale modo di esprimersi spiega chia- 
ramente U significato della parola acerba 
usata da tulli gli accennali geoponici, • 
che gli indizii ora conosciuti della matu- 
rità dell" oliva erano presso loro ì mede- 
simi che lo sono al presente. 

L' epoca ancora che viene indicata 
per farne la raccolta, cioè nel dicembre, 
non è una prova che volevasi Poliva 
giunta ad essere varia di colore e nereg- 
giante ? Se non che Columclla nel consi- 
gliare quest' epoca accenna che ciò è per 
P ordinario, giacché può avere effetto nei 
climi caldi e non generalmente per ogni 
luogo. Catone e tutti gli altri latini e 
greci consigliano di aspergere le olive col 
sale, onde, dice Palladio, con tal mezzo 
rendere più fluido PoUo che spremesi, ed 
aggiungeremmo, per provocarne un mag- 
gior sviluppo dai vasi. E chi non sa che le 
olive che sono stale conservate per qual- 
che tempo nalP acqua salata perdono il 
loro sapore aspro e ne acquistano uno np- 
gradevolissimo ? Se vi occorreva adun- 
que una preparazione fatta espressamente 
alle olive, in generale non solo per ren- 
dere più facile e più fluida la uscita del- 
l' olio dalla polpa, ma anche per togliere 
P aspro e P amaro, benché nereggino al 
dire di Vai rone, e che dovrebbe dirsi 
delle olive ancora immature ed acerbe, 



( 1 ) Secoutlo ChaptaL, ua calore dai Si* 
ai io 0 è sufficiente per Juporre un vege- 
tabile ni!» fermentazione putrida. {Elem. de 
chim. pari. IV, art. VI). 
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accrescimento di questa calore, che Ro- 
ller riscontrò fino al 56° di Reaumur (i), 
indica che essa s' e già costituita in que- 
sto stato. In conseguenza, le olire s' alte- 



nello stretto significato io cui si prendo- 
ti vocaboli ? Oravo ancora ci fa 
in qual pregio era tenuto Folio 
estratto dalle olive nere, e quale perciò 
f opinione che dobbiamo formarci dei 
precetti che troviamo negli antichi in 

questo argomento, se in questo slato ap- correggerne F amarezza. Quando poi a- 
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rano di colore, la tessitura delle loro parli 
si rilascia, la coesione diminuisce. Un 
odore forte fa arguire uns 
d'idrogeno e 1" illanguidirsi t o F 



da olive cariche di eccessiva mucilaggine 
non per anche convertita in olio, oltre 
che questo ne esciva in piccola quantità, 
abbisognava di una apposita preparazio- 
ne donde promuovere il suo fluire dalle 
vescichette contenute nella polpa, e per 



cquistaronsi nuovi lumi su tale proposito, 
al dire del nostro GandolfL, appena ven- 
ne meno 1" uso della palestra e dei bagni, 
la preparazione di quest'olio giunse a 
tale decadenza, che si negò perfino col 
tempo potersi estrarre una sola goccia 
d' olio dalle olive acerbe. Convengo per- 
tanto nel parere del nominato scrittore, 
che tanto era dire olio verde quanto olia 
di oliva matura. Crederei inoltre di po- 
tere concludere che tutti i geoponici 
abbiano avuto per oggetto nei loro inse- 
gnamenti, onde ottenere un olio fino e 
delicato, quello di non oltrepassare i li- 
miti della conveniente e naturale matu- 



punlo preparavansi onde renderle com- 
mestibili anche nei più lauti conviti : nec 
darri omnis abacta pauperies esulis re- 
gimi ; nam vitìbus ovis. Nigrisque est 
ole» li odi e focus. Hor. Serm. Ub. i. 
sat. a. Nel capitolo 5 2, del lib. 12, Co- 
lamella^ dopo aver indicata F epoca del 
la raccolta delle olive, per F ordinario 
al principio di dicembre, soggiunge nam 
et ante hoc tempus acerbum oleum con- 
Jìgilur quod vocatur aertivum, et circa 
hunc mensem viride premitur , deinde 
postea maturimi. Sed acerbum oleum fa- 
cere patrisfamilias rationibus non con- 
duciti quoniam exiguum Jluil^ efc.,epoco 

appresso : Vividis autem notae conficere J ri tà dell'oliva, avuto riguardo al clima ed 

all' esposizione in cui vegeta h pianta, 
ma non mai che F immaturità del suo 
frutto presa nel suo rigoroso significato 
fosse il metodo più conveniente per e- 
strarne il succo più delicato in opposi- 
zione a quello prescritto dalla natura per 
tulli gli altri. 

Il sig. Rose dice, che in generale 
quanto più acerba è F oliva, tanto più 
buono è F olio da essa somministrato ; 
quanto più matura è F o/imo, tanto più 
grasso è disgustoso è il suo olio. Noi in- 
vece diremo che la oliva vuol esser colta 
matura, e che quanto meno si sarà ecceduta 
tale epoca, tanto più squisito sarà F olio 
che si otterrà, e ciò fondati sulle autorità 
poco ansi accennate, e su dò che si pratica 



vel maxime expedit quoniam et sulis.Jliiit. 
et pretto pene duplicai domini redditam. 
Benché da questo passo di CohuneUa si 
potesse ritrarne, che olio acerbo, F olio 
verde e F onfacino, non fossero forse una 
cosa medesima come i più hanno asserito, 
pare di potersi rilevare che siccome Folio 
verde degli antichi era F oKo il più pre- 
giato, questo era spremuto da olive già 
mature se fluiva in maggior copia del- 
l' acerbo, e di somma delicatezza se pel 
suo prezzo raddoppiava la rendita al pro- 
prietario. L'olio poi 



IO 



, he. cit.. art. huile. 
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guersi «T una lìaccola lo sviluppo del gas 
acido carbonico (i). Oltrepassato questo 
stato di tumulto, la massa si raffredda, la 
muffa la invade (a), e la cin 
ambiente fetido e soffocante (3). 



(«)- 

coli' illustre Gandolfi, che V oliva matura 
dà più olio di un sapore assai più grato 
e deciso : che si conserva quanto esige 
1 uso comune ed il traffico con le nazio- 
ni estere ; che è una economia male in- 
tesa quella di raccogliere le olive ancora 
acerbe ; che perciò fa < P uopo attendere 
il momento di piena maturità, secondo la 
specie dell' oliva, secondo il clima, Pesp 
sixione, e il suolo per chiunque brama 
di avere olio non solo in copia maggiore 
me anche assai fino, come lo indica, oltre 
r odore e sopore di perfetta maturità, il 
colore medesimo, il quale è verde, se 
estratto dalle prime olive in ottobre, ros- 
so slavato, se in dicembre, rosso più de- 
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5o3. Frattanto Tono che sfuggi al- 
l' azione di questi agenti (i) si risente 

esso in contatto. Esse gli comunicano il 
loro odore disgustoso, il loro sapore 



(i) Idem, ivi. 
(a) Vedami Roiier e Base ne' luoghi 
indicati. 

(3) Roiier, loc. eit. 

(a) Fra le poli ne agrarie della comu- 
nità di Pontadera contenute in un arti- 
colo comunicato dal sig. Luigi Bagnoli ai 
dolli compilatori del Giornale agrario to- 
scano tom. 4i lrime»tre 2, pag. ai3, trova- 
si ancora ciò che riguarda Polivo e la 
ma raccolta. Diceii ivi che le olite si rac- 
colgono quando sono cadute per maturila, 
piulloslochè staccarle dalla pianta ; che rac- 
colte si stendono sopra i tolai in istante a- 
riose ed asciutte, dove »i tengono tre o 
quattro giorni, rivoltandole peraltro ogni 
giorno per impedire che n riscaldino ; 
quindi che sono portate nel frantojo per 
macinarle. Estratta la prima qualità dell'olio, 
per due volle viene macinata la parte che 
rimane, o sansa , e questa si spreme get- 
tandovi interrottamente acqua bollita. 



ciso e sfacciato, se in gennajo e febbrajo; 
dal marzo in poi va sempre più acqui- 
stando chiarezza e limpidità , e diventa 
alfine di un colore di chiara e bella pa- 
glia matura. Nè diversamente opina il 
celebre Achille Richard, il quale dice, 
che P olio è tanto più squisito quanto 
meno si attende di cogKere P olive dopo 
il momento della vera loro maturità. Cosi 
il chiarissimo Pollini, il quale mole che 
P epoca migliore per fare la raccolta delle 
olive sia quando vestono un colore rosso 
oscuro, e cosi il celebre Filippo Re. 

Anche qui il sig. Dt JPJ ecchi, come 
vedemmo più sopra, si unisce a] parere de- 
gli autori indicati. Parlando dell* influen- 
za della raccolta suHa qualità degli oli, 
dice, che ovunque piaccia di avere un 
olio distinto, se ne deve accelerare la 
raccolta avanti P epoca della maturità 
perfetta. Ciò è comune a qualunque frut- 
to, il quale per essere buono e delicato, 
non deve avere oltrepassati i Kmiti della 
maturità naturale. Asserisce poi, che 
i resultati dei saggi fatti dal sig. Presta 
dimostrano che P olio del settembre, sti- 
tico ed astringente, divenuto in seguito 
dolce ai primi di ottobre, soavissimo agli 
ultimi, scemò di pregio al finire di di- 
cembre, ed ancor più nel gennajo, aven- 
do a quest' epoca già contratto un sapore 
poco grato : nel febbrajo poi o nel marzo 
divenne rancido e nauseante. Questo vi- 
zio, non disgiunto dalP. altro , valutato 
notabilmente in commercio, cioè del- 
l' opacità, nell'alto che la limpidezza for- 
mava il pregio dell' olio onfanico dei 

(i) ChuptaL, loc. cit. 
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e pungente (i), e combinandosi in un 'dubitata la formazione di qnalche alcali, 
modo più intimo e più immediato con forse F ammoniaca ( i ), che combinandosi 
esso, ne alterano il colore e la trasparen-:coir olio stesso, ne riduce in tstato di sa- 
ia (i). In questa circostanza sembra in- pone , e però solubile neir acqua una 



quale altera immancabilmente P olio che 
rendesi perciò acre. Prende adunque 
equivoco il sig.' Bosc attribuendo la buo- 
na qualità deir olio alla pratica di racco- 
gliere le olire non mature, quando inve- 
ce doveva ripeterlo dall'essere tenute i 
massate per qualche giorno onde 
piere, come si è detto, il periodo della lo- 
ro maturità. Da dò ancora può conclu- 
dersi che se dalle olive non mature può 
aversi olio buono con lasciarle però ma- 
turare dopo raccolte, quanto migliore 
non dovrà essere V olio estratto da olive 
mature sulla pianta stessa conforme a 
quanto osservasi pegli altri frutti ; poi- 
ché dall' uva immatura non potrà mai 
estrani un vino piacevole al palato. E 
perciò riflette saggiamente Botier, che 
nelle vescichette di cui è sparsa la polpa 
lell 1 oliva per anche verde non può es- 
servi olio già formato per la stessa ragio- 
ne, per cui non ritrovami parti zuccheri- 
ne nelT uva prima della sua maturità. 
Non è adunque dal raccogliere le olive 
ancora acerbe che si ottiene olio buono 
a preferenza di quelle lasciate maturare 
in sulP albero, ma bensì dall' intervallo 
maggiore o minore che si lascia fra la rac- 
colta e la macinatura. Se le olive acerbe 
abbisognano di essere tenute in serbo 
per molti giorni, onde in tal guisa com- 
pissi la loro maturità, basterà macinare 
subito le olive già maturate onde non si 
sviluppi la fermentazione, per ottenerne 
un olio assai più saporoso e delicato del 
poiché qualunque siasi frutto è 
i più grato, compiuto che sia 1" ordi- 
nario processo della natura, dì quello che 

(i) (/* optai, loc. CU. 



Romani, e lo forma al presente per gli 
oli più celebrati. La ragione che esso ne 
adduce, si è, che 1* olio, il quale si estrae 
dalle olive si risente di tutte le qualità 
che distinguono il loro stato attuale. Su- 
fico ed acre, come acri e stitiche esse 
allorché vengono raccolte nei primi 
li della fruttificazione , indolcisce a 
misura che la maturità s* inoltra. Perve- 
nuto a quel limite in cui V oliva tende a 
disciogliersi, V olio tende ad irrancidirsi. 
Le olive immature hanno dato un succo 
viscoso, il quale non potè convertirsi se 
che in sapone. Da quanto i ifei -im- 
para, se non erriamo, potersi con- 
eludere che sebbene esso consigli la r; c- 
colta sollecita delle olive, vuole però che 
sieno giunte alla maturità ; e che se di- 
mostra i danni che avvengono nella qua- 
lità dell' oKo per la maturità oltrepassala, 
non si mostra però favorevole per la loro 
raccolta, allorché sono immature, subilo 
che in questo stato non le ha rinvenute 
capaci dì altro, se non che per formare 
il sapone. L* unico caso in cui V olio del- 
le olive non mature, sia se non delicato 
meno aspro almeno di molto di quello 
estratto da olive già mature, è quando 
trattasi di macinarle. Tenendosi le olive 
non mature ammonticchiate per qualche 
giorno, compieranno in certo qual modo 
il periodo della loro maturità a cui non 
possono giungere quando fossero maci- 
nate appena colte. Laddove nelle olive 
men mature tenute ammassate per dei 
giorni, sviluppasi la fermentazione, la 



(i) Aos/er, loc. cit. 
la) Idem, ivi. 
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parte : infatti è osservazione costante che 
T olio dato da olive fermentate, a circo- 
stame eguali, è minore di quantità di 
quello estratto dalle intatte (i). 



quando vi si fa concorrere lo sforzo del- 
l' arte. E il dirsi dai geoponiei greci e 
latini, che tanto di oliva debba raccogliersi 
giornalmente quanto sia sufficiente a ma- 
cinarsi in una notte, conferma ciò che si 
è detto poc" arni, di doversi cioè subito 
macinare, ed inoltre prova che il 
vano parlare di oliva già maturata (a) 



(i) Nolite credere, oleum in tabulato 
(dopo la fermentazione delle olive) posse 
crescere. Quam citissime conficies, tam 
maxime e. r pedici, et totidem modiis col- 
lectae, plus olei efficiet, et melius. Olea 
quae diu fuerit in terra aut in tabulatu 
olei inde minus fiet, et deterius. Cat. De 
re rust. 64. V huile que T on retire (dalle 
olite fermentale) est non seulement dete- 
stale, mais en moins grande quantità. 
Bosc, loc. cit. Vedansi pure ai loro luoghi 
' ■ e Roùer. 
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5o3. Ciò non ostante prevale l'opi- 
nione che l'olio aumenti colla fermenta- 
zione delle olive. Essa protegge ancora 
questa pratica detestabile nei paesi più 




(a) Il sig. Giuseppe Va^, iu una sua 
noia intitolala ss Notitie riguardanti la 
manifattura delt olio a freddo, e resul- 
tati della medesima ~ inserita nel n.* 9, 
pag. i/|2 del Giornale agrario toscano, 
«ottiene di aver ottenuto olio eccellente da 
olive colte di fresco, non appassite e fatte 
a freddo, cioè seoxa adoperare acqua cal- 
da come si osa comunemente. La ragione 



massaie si riscaldano e vi stabilisce la fer- 
manlazione, e Polio si altera. L'altra ra- 
gione di non usare acqua calda si è perchè 
giudicò questa estere efficace a discinglie- 
re le parti mucilagginote, le quali disciol- 
te comunicherebbero all'olio putrefacendosi 
prontamente un odore assai fetido. Vuole 
però che le olive acerbe o guaste non sia- 
no confuse con le mature e sane. Da ciò 
sembra rilevarsi che l'autore opinò favore- 
volmente per la manifattura dell 1 olio con 
oliva matura a preferenza delle acerbe, co- 
me abbiamo sostenute nel corso di questa 
nota. Nondimeno nel tom. {, trimestre 
^ P»6- »93 dello stesso Giornale trovanti 



Dice Catone di doversi attendere 
prima di macinarla, quando soltanto fosse 
rapresa dal freddo. Oltre a ciò è cosa as- 
sai tacile di prevenire lo scolo dell'acqua 
rossastra di vegetazione che non ha po- 
tuto evaporarsi, e dell' innalzamento di 
temperatura nelP oliva 
do gì' indizii della 



inserite alcune osservazioni air antecedente 
memoria in opposizione a quanto vi è 
esposto. Nell'atto che mostra approvare il 
metodo a freddo nelP estrazione dell'olio, 
non ammette differenza nella qualità fra 
quello estratto da olive acerbe, e quello 
estratto da olive mature , abbisognando, 
dice egli, soltanto il primo di un tempo 
maggiore, onde sia riposto net vasi per 
addivenire buono al pari desT altro. La 
differenza maggiore di opinione consiste 
che dove il signor Vay prescrive che le 
olive siano frante, fresche ed appena rac- 
colte, l'anonimo vuole all'opposto che na- 
no fatte diligentemente appassire, citan- 
do in appoggio la pratica dei più diligen- 
ti proprietarii lucchesi. Vuole però che ciò 
si eseguisca senza che le olive subiscano 
la più leggiera fermentazione. Dice che le 



.« più leggiera lermen (azione. Dice che le 
materie mocilagginose. e l'acque di vegeta- 
zione comunicano all'olio P aspro e J'a>- 
— maro, rilardano d'assai la manifattura, 
che ne adduce s, e, che le olive : tenute am- mentre l' olio delle olive frante troppo fre- 

f«- «che vien fuori collegato ed immedesima, 
to talmente con 1' acqua e col glutine, che 
assai tempo vi vuole per operarne la se- 
parazione e rare volte te ne ottiene l' in- 
tento tenza impiegare l'acqua calda. Sic- 
come però conchiude che Polio fatto con 
olive fresche d i venta buono come quello 
fatto con olive appassite solo che il primo 
debba stare posato per i5 o 20 giorni, 
pare che la discordanza dell' anonimo si 
riduca in questa parte a volere la mani- 
fattura a freddo per le olire appassite, e 
l'acqua calda per le olive fresche e fran- 
te appena raccolte. Nondimeno vuole che 
P olio tatto con olive appassite riesca dì 
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favoriti per la cultura dell' olivo nella precetto (1)? Deducetelo dalla qualità 
Provenza (i), in Italia (a). 'Che diremo dei loro olì, e dalla reputazione con cui 
della Spagna, della Corsica, della Barbe- sono ricevuti in commercio, 
ria, della Sicilia, ove essa è stabilita in 5 04. L'olio di polpa, chiuso in una 



rione, e dell'alterazione che avrà sofferto 
f olio che se ne dovrà estrarre. Anche 
F autore dell' articolo Jffuile del Diziona- 
rio delle scienze naturali, dice che quan- 
do r oliva è matura, e che è ancora fre- 
sca, somministra un olio colorito in ver- 

(1) I luoghi più «listimi per le qualità 
superiori dei loro oli, come i contorni d'Ai* 
e di Mom peli ieri non sono ancora esenti 
da questo falde pregiudizio. La-Brousse 
c Bosc lo rimproverano loro acremente. 

(a) Grazie all' insinuazione ed all'è 
•empio de' grandi propriet.it | e degli agri- 
coltori istruiti, la Toscana è ornai rivenut i 
da uua pratica, che uon ha molto degra- 
dava i suoi oli nel concorso de' paesi limi- 
trofi. 



qualità superiore a quello ottenuto con 
olive fresche, adducendo per prova che vo- 
lendo mangiare olive dolci e buone è ne- 
cessario farle prima appassire al sole, o al 
moderalo calor del forno. 17 altra ragione 
poi in favore delle olive appassite si è, che 
r olio sgombro dagli impacci dell' acqua, e 
dalle materie raucilagginose fluisce quasi 
spontaneo, e con poca espressione. Consi- 
glia finalmente per togliere il pericolo 
«Iella fermentazione locali sufficienti a con- 
tenere la doppia quantità d 1 olive che nn 
proprietario possa raccogliere ogni 1 5 o ao 
giorni onde poterle distendere a piccola 
denti!», perchè restino ventilale, e più fa- 
cilmente custodite, e finalmente per occu- 
pare stendendole una sola meta del locale, 
dovendosi ritenere vuota l'altra metà per 
far variare ad esse la posizione. 

Nel toro. 4' trimestre 3, dello stesso 
Giornale, il sig. Vay in una noia sotto il 
titolo di — Notizie ulteriori sulla mani- 
fattura deir olio a freddo — risponde ah 
l'autore anonimo della nota precedente, 
sostenendo l'utilità di franger la olive fre 
•che ed appena raccolte. Dice esso che o- 
gni frutto maturo ha un aroma suo partico- 



dastro, il cui odore e sapore leggermente 
rammentano quelli del frutto. Soggiunge 
poi che P oliva, la quale non è matura, 
dà nn olio amaro, e che quella, la quale 
e troppo matura, ne dà uno troppo gras- 
so. Se osserv iamo ciò che si pratica in 



(t) Ved. in Bozier, loc. eit. art. huile 
delle regule per gli agricoltori sul modo 
di far fermentare opportunamente le olive. 



lare, che va perdendo della soa grazia a 
misura che invecchia. Seguendo il parere 
di Dose, asserisce che V olio è formato nel- 
la polpa dell'oliva un mese innanzi il co- 
loramento della sua pelle, che la quantità 
■aumenta con la maturità, e che un mese 
dopo la sua maturità compiuta si guasta, 
perchè in questa epoca le ulive fanno sen- 
tire la diminuzione del loro aroma, e di- 
minuendo questo si minora anche la quan- 
tità dell' olio. Adduce poi I' esempio di Aix 
dove si fa un olio eccellente con olive sol- 
tanto prossime alla malnrilà compiuta, fre- 
sche appena raccolte, o pochi giorni dopo. 
Ciò peraltro a mio parere proverebbe po- 
co o nulla contro il metodo di farle ap- 

Eissire prima di frangerle. Poiché P olio di 
ncca non è meno eccellente di quello di 
Aix, e se in questo secondo paese si ottiene 
olio eccellente col farle appassire a differen- 
za dell'altro, conviene supporre o che ragioni 
particolari consiglino questa pratica, o pro- 
verebbe che il seguire l'uno o l'altro me- 
todo fosse assai indifferente per ottenere 
T olio squisito. Loda in seguilo V autore 
la pratica di raccogliere le olive quando 
sono prossime alla compiota loro maturità, 
ed in ciò siamo interamente d' accordo. Ha 
quando adduce l' esempio di Aix, che per- 
ciò le raccoglie in novembre, non lo sia- 
mo, perchè se ad Aix sono in tal mese 
prossime alla malnrilà compiuta, non pos- 
sono esserlo in molti ali ri, e non sarà 
un errore se in questi se ne protraesse la 
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bottiglia, ed espostu in picn" aria nella 
direzione del mezzogiorno, non indicò 
nelT intervallo di tre anoi alcun sensibile 
cangiamento. Emo si conservò limpido, 
d' un vivo color citrino, dolce, buono, e 
quale s" era ottenuto all' epoca in cui si 
es trasse (i) $ unilo air acqua ed allo spi- 
rito di vino, non vi soffrì alcuna altera 
ziooe, ne 



Porto Maurizio, in Oneglia e in altre 
parli della riviere di Genova, Polio che si 
vende carissimo è quello che si estrae dal 
marzo in poi inclusivamenle sino a tutto 
giugno, ed il prezzo aumenti a misura 
che avanza la stagione. Riferisce Rnìer 
che dopo aver tentato inutilmente di 
scuoprire quale arte si adoperasse in Or- 
leans per raffinare gli olii cosi grati a 
Parigi, ed a non pochi della Linguadoca 



raccolta. Sulla uecesùtà proposta «tali 1 ano 
nimo di ealcsi locali onde te olite da ap- 
passirsi non fermentino, risponde che non 
solo non sono nece»**rii, ma anche conlrarii 
ali 1 economia, oggetto da non doversi Ira* 
■curare. Se ai dovesse |>orlar giudizio iu 
oocita disparità di opinimi?, sembra dover- 
si preferire quella del signor Vay y come 
quella ehe ammettendo doversi raccogliere 
Poliva quando è matura, si uniforma alla 
pratica più ragionevole nella manifattura 
dell' olio, volendo anzi che si separino le 
olive acerbe e guaste dalle mature e sane. 
17 appassimento delle olive consiglialo dal- 
l' anonimo suppone per lo più un princi- 
pio di fermentazione in es$e, e pereiò di 
una alterazione nelP olio, alla quale non 
provvede abbastanza la ventilazione dei lo- 
cali ove lengonai ammassate le olive, su- 
bito che deve attendersi die siano appas- 
site prima di frangerle, epoca in cui ol- 
ire all' esserne diminuita la quantità deve 
restarne alterala la sua qualità. 



OLI 

• A KTlCOtO TERZO 
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DeWolio del nocciolo. 

5o5. Intraprendendo Pesame com- 
piuto dei prodotti dell'oliva, il sig. Sieuvr 
triturò prima, e compresse poi 7,12 libb. 
di noccioli, spogliati dalla loro drupa, 



a segno di preferirli ad ogni altro olio 
per confessione sua stessa, si diresse a<] 
un cittadino assai facoltoso di quella pro- 
vincia. Intese da questi che lutto Y .inai- 
no consistevo nel farselo venire segreta- 
nieule dai paesi sopraindicati. Riflette 
perciò saggian»enle il sig. Gandolfi che 
potrà bene essere che piaccia a taluno 
P olio delP oliva appena colta e rossetta, 
ma non sarà giammai vero, che Polio del- 
l' oliva matura comunque si decanti da 
Hozier per troppo grasso e muci/aggino- 
so, sia acre, puzzolente, detestabile o sna- 
turato, o meno salubre del primo, come 
pretende il sig. //<«c, giacche e nolo che 
i sughi de" 1 frutti acerbi sono sempre di 

per tal ragione da tutte le leggi sanitarie. 
Fj qual bisogno v' è di affrettarne tanto 
la raccolta, onde ottenerne delP olio fino, 
e che, come si esprime quell'autore, senta 
lei suo fruito, se ammette per canone 
che la sua qualità si guasti un mese do- 
po che la oliva è giunta alla sua maturità 
ompiuta? Il coloramento in nero del 
suo frutto , la non diminuita tensione 
della pelle e la sua non eccessiva cedev- 
olezza sotto le dita, sono indirli abba- 
stanza certi e facili a praticarsi per non 
oltrepassare il niomenlo opportuno pe* 
la sua raccolta. 

F. 
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ed estraltane la semema. Secondo ciò 
ch'egli asserisce, ne estrasse 3,87 lil»— 
bre d' olio meno limpido di quello del- 
la polpa, e d'un odore disgustoso (1). 

5o6. Il rapporto d' 1 : o,54 fra la 
sostanza legnosa e Polio estratto, sembrò 
esagerato, e le esperienze furono ripetuto. 
Il sig. Presta, che le esegui incompiuta- 
mente, e che perciò non ottenne alcun 
resultato, elevò fra i primi P allarme con- 
tro resperimentatore (a) \ Amoureux 
che intraprese a sostenerlo, non fu for- 
tunato ; neppure i suoi tentativi furo- 
no valevoli ad ottenere olio dai noccio- 
li (3). Ro%ier li rinnovò con maggiore 
intelligenza e con maggiore efficacia; 
esso ottenne da una certa quantità di 
questi noccioli triturati, e ridotti in pasta 
molle, alcune goccie d' olio fosco, lattigi- 
noso, rancido e nauseante. Chiuso in una 
bottiglia insieme con lo spirito di vino, 
assunse un odore di lana non disunta, 
che si comunicò allo spirito stesso, per= 
duto fl suo proprio. 

5oy. Anche 1* acqua impiegata, sia 
bollente, sia fredda nell' estrazione di 
quest' olio acquh** xm vapore diverso da 
quello che le è proprio nella fabbricazio- 
ne comune dell' olio (4). E facile preve- 
dere che una stilla d' olio di nocciolo, ed 
il soggiorno momentaneo di questa stessa 
acqua in una massa considerabile d' olio 
puro, la vizierebbero prontamente. 

5o8. Amoureux ha fatta I 1 impor- 
tante osservazione che i noccioli assorbi- 
scono T olio della polpa, e ciò in tanta 
maggior copia, quanto sono triturati in 
più tenui frammenti (5). 



(1) Idem, iVi. 

(a) Memoria intorno ai 3 a taggì 
'folio, ec. part. III. 

(S) Loc. cit. part. Ili, csp. I. 

(4) Rozier^ loc. cit. art. Olivier. 

(5) Loc. cit. 

Dk. d'Agra., 17* 
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Articolo quarto 
Delt olio di semema. 

509. Come da qualunque altra se- 
menza, s' ottiene P olio anche da quel- 
la dell'oliva. Seguendo il citato Stèutv, 
3,47 libbre di essa ne resero 1,54 (1). 
Quest' olio è limpido, puro, dolce. Trat- 
tenuto per i5 mesi rinchiuso in una bot- 
tiglia, ed alla temperatura di io°, direnne 
aromatico con un basso odore d'unguen- 
to, ne in verun modo rancido. L' acqua 
a cui fu unito divenne lattiginosa e di 
eguale odore ; lo spirito di vino vi gal- 
leggiò separato da un leggero sedimento, 
e v' acquistò un odore aromatico, resino- 
so, diminuendo di trasparenza (a). Que- 
sto stesso olio, esposto per tre anni, e d 
in un recipiente ben chiuso, all' aria li- 
bera del mezzodì, aveva cangiata la sua 
luQjlidezza in un colore giallastro, e con- 
tratto uu>^re^i^cjyite^corjMsiyo^che 
esulcerava il palato (3). Alcune goccie 
sparse sopra una lamina d' accia jo, v'im- 
pressero, dopo il soggiorno di 3o giorni, 
altrettante cavità sensibili al microsco- 
pio (4). 

5 10. Una porzione d'olio puro 
unito con una sua ao"" parte d'olio di 
semenza (5), fu diviso in due bottiglie ben 
chiuse, P una esposta al libero mezzodì, 
P altra in un' orciaja sotterranea. Dopo 
sei settimane nelle quali la temperatura 
media esterna si determinò a 4°,5, e l'in- 
terna a 8°,3, le due porzioni d'olio non 
indicarono alcun cangiamento : nelle sei 



(1) Loc. cit. 

(2) Rozier y loc. cit. 

(3) Sieuve, loc. cit. 

(4) Idem. ivi. 

('') Esperimento particolare, incomin- 
ciato il primo geunajo 1816. 

34 
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successive ed alle temperature di 7°,8 
e di 9 0 , 1" esterna divenne leggermente 
fosca, con una tendenza di rancido; 1' in- 
terna conservava tutt' ora la sua ordina- 
ria apparenza neh" intervallo di 384 gior- 
ni (i), nè indicò d'aver contratto alcun 
vizio sensibile sia nell'odore, sia nel 
sapore. 

5ll. Gli antichi che conoscevano 
P olio di semenza, lo riguardavano come 
un motivo d' alterazione dell' olio di pol- 
pa : sono noti i precetti da loro ripetuti 
acciocché, infrangendo le olive, sene con 
servassero intatti i nuclei (a). I moderni 
sono discordi : gli uni insistono sulT os- 
servanza di quelle massime (3), gli altri 
le riguardano come inutili (4)- I primi 
citano le teorie e le dottrine, i secondi 
la pratica ed il fatto (5) ; e noi apprez- 
zeremo le due opinioni fra poco, ad og- 
getto di conciliarle ; in quesl' occasione 
potremo determinare con qualche esat- 
tezza V influenza che 1' olio di semenza 
può avere su quello di polpa 



(0 I>a prima non polè più olire espe- 
r intentarsi, essendo accidentalmente caduta. 

(a) Pie q ne nucleis ad oleum utatur, 
nam si uletur, oleum male sapiet. Catone. 
De re rustica, cap. 50, 5;. Olisas molae 
purae injce, atque manti leviter molilo, 
ne nuclei olivarum conterantur. Succus 
enim e nuclei* expressus oleum corrum- 
pit. Apulejo. In Geop. lib. IX, cap. io. 
Nel modo itesso $' esprimono Columella, 
lib. XII, cap. 5o, e Palladio, lib. Xll, cap. 
ij. C est à T amande et au lois de no- 
yaux que nos huiles doivent en generai 
ce qu ils ont de défectuenx. Sieuve, loc. 
cit. 

(3) On éloignera (dall' olio) le prin- 
cipe de rancidite par la substration des 
aoyaux. Rotier, art. Olivier. 

• (it) Ved. il Presta nella sua Memoria 
sopra i 3a saggi <f olio, ec, ed altri. Il 
lettori non parta nè dell' olio di semenza, 
nè de' »upi effetti sull'olio di polpa. 

(5) K nolo cbe nei migliori oli d'Ita- 
lia c contenuto l'olio di 
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Articolo quoto 

DclT indoh e dei caratteri delT olio 
<f oliva. 



5ia. Dopo le cose premesse è fa- 
cile concludere, i.° che V olio estratto da 
un' oliva compiutamente infranta, ed op- 
portunamente premuta, è un composto, 
sotto diverse proporzioni, di quattro spe- 
cie d' oli diversi, cioè di scorza (497)? di 
polpa (499)< di nocciolo (5o5), e di se- 
mensa (j0f|l. 

513. a.° Che V olio di scorza non 
essendo distinto da alcun odore, nè da 
alcun sapore particolare in una tempera- 
tura moderala (497)» e dissipandosi in 
un intervallo più breve di quello in cui 
esso ne acquisterebbe uno sensibile (ivi), 
ne succede che esso non induce alcu- 
na modificazione negli oli recentemente 
cali atti, nè in quelli conservali. In con- 
seguenza, se la dottrina sugli oli essenzia- 
li (487) fa prevedere come perniciosa la 
presenza di quest' olio in una massa di 
olio ordinario, il fatto la dimostra in- 
nocente. 

5 1 4 . 3.° Che nella frattura comune 
delle olive, uè tutti i noccioli rompendo- 
si, ed anche i rotti non essendolo a quel 
grado che si esige acciocché essi abbando- 
nino il loro olio (4 06) (1), ne avviene che 
esso deve riguardarsi come non esistente 
negli oli ottenuti coi consueti processi, 

5 1 5. 4 ° Che, assunto un medio, in 
una massa di 1000 parti d'olio comu- 
ne esistono meno di 1 1 4 d' olio dì se- 
menza (2) : dicesi meno perchè, come fu 



(1) Presta ed Amoureux tentando* 
l'estrazione dell'olio da' noccioli, non riu- 
scirono ad ottenerlo, sebbene ridotto in 
pasta finissima. Tediosi ai luoghi piò volte 



(a) 



Digitized by Google 



O L I 

(5 1 4), non tutti i noccioli in- 
frangono, e perciò non tutte le semenze 
forniscono olio. 

516. 5.° Che in conseguenza Y o- 
lio (T oliva comune, parlando a rigore, è 
una mescolanza <V olio di polpa con una 
tenue porzione <V olio di semenza. 

5 17. 6.° Che, attesa l'indole già 
nota dì quesf olio (5oo, e segg.J, esso 
non ha altra influenza sugli oli recente- 
mente estratti, che quella di far loro con- 
trarre in un modo secondario e legge- 
ro (1) il loro proprio sapore, che può 
deGnirsi dolciguo, teodente alla nausea. 

5 18. 7 0 . Che negli oli conservati 
per nn discreto intervallo in una bassa 
temperatura, e beu difesi dal contatto 
dell'' aria atmosferica questa qualità si 
mantiene inalterabile (5 10). 

5 19. 8.° Che negli altri più lunga- 
mente racchiusi, o, come dicesi, invec- 
chiati, la sostanza dolce sembra subire una 
qualche fermentazione, per cui, alterata 
la propria limpidezza, ed il proprio sa- 
pore, comunica spesso alla massa con cu 
è combinata un fosco ingrato, ed un gu 
sto decisamente rancido e pungente : ed 
è noto come una temperatura elevata (ivi) 
ed un facile contatto coir atmosfera (ivi) 
affrettino questi cangiamenti. 

5ao. Dopo ciò è facile deciden 
sulla questione, se sia migliore espediente 



rapporto. 11 sig. Sieuve da So //'**. A' oli- 
Te ottenne 10 libb., e 10 onc. d'olio d' 
polpa ; 3 libb. e 1 4 onc. d' olio di noccio- 
lo, ed una libb., e 14 onc. d'olio di se- 
menza. Ninno dubita che esso non siasi 
ingannato nella specie del secondo olio 
riguardato come doralo alla polpa lasciala 
aderente ai noccioli stessi, e pero da unir- 
si al primo. In conseguenza la somma lo 
tale degli oli ottenuti era di 16 libb. e fi 
onc. ; quantità che ha coir altra d' 1 libb. 
e 14 onc. il rapporto di 1:0, 1 1 4* 

(i) 1 Francesi esprimono meglio degl'I- 
taliani questo sapore colla voce arrière- 
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seguire nella manifattura ordinaria il pro- 
cesso indicato dagli antichi, che, lasciando 
intatti i noccioli, separavano rigorosa- 
mente T olio di semenza da quello di 
polpa (5n), ovvero attenersi alle prati- 
che moderne, che, infranti insieme colla 
drupa questi slessi noccioli, confondono ì 
due oli in una comune mescolanza (ivi). 

5ai. I Romani capaci di conoscere 
dal sapore d'un"* ostrica il luogo ove fosse 
pescata (1), si distinguevano per il loro 
gusto esquisito per gli oli. Applaudendo 
sopra a qualunque altro a quelli del ri- 
nomato Venafro (4^4)1 essi vi distingue- 
vano particolarmente l 1 olio kwo, deri- 
vato dalla specie d' oliva di questo no- 
me (3), e fra i lic'mii. il glaucino, otte- 
nuto colla pressione delle olive non per 
anche infrante (3). I moderni non cedo- 
no a questo riguardo agli antichi. Ai 
pregiati oli di Toscana s' ama di sosti- 
tuire i lucchesi , a questi gli altri di 
Nizza e d" Oneglia. Il palato delicatissimo 
dei Parigini non soffre allr'olio che Polio 
d'Ai* (4). 



(l) r-r-r-r . . CtrCUCtS ff«f« fofCt, (in 

Lucrìnum ad saxtttii, Jiutupi- 
nove edita funda 

Ostrea, callebat primo depre- 
hendere morsa. 

Giov. Satyr. IV, t. 140. 

(a) Principatum in hoc quoque bono 
<>b tinnii Italia foto orbe, maxime agro 
Venafro, ejusque parte, quae lieinianum 
fundit oleum ; unde et liciniae gloria 
praecipua olivae. Unguenta hanc palmata 
dedere, accommoàato ipsis odore: dedit 
et palatum dedlcatiore sentenza. Plin. 
fìat. /list. lib. XV, c»p. a. 

(3) Plin. loc. cit. 

(4) Kcco come «' esprime a questo pro- 
posito Rotier, loc. cit. art. huile, chap. 
II, sect. II. La huile <T Aix en Provence 
et de quelque canton de cette province 
est la plus estimée, la plus douce, et la 
meilleure que Fon connaisse dans te 
monde entier. . 
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5aa. Si è egli animati da una sag- 
gia emulazione e dallo spirito di co- 
stituire i proprii oli nella prima riputa- 
zione e nel primo posto ? La separazio- 
ne dell' olio di semenza da quello di pol- 
pa è indispensabile. Niun' altra cura può 
prevenirne le viziose qualità (5og), e la 
sola fermentazione che può distruggerle 
ve ne dispiega delle più disgustose. Si 
mediti del pari se il luogo di deposito 
degli oli sia o no bastantemente al co- 
perto da una temperatura superiore ai i o° 
o ai 13° (5og); se s' abbia in mira un 
breve o lungo intervallo (ivi), se do- 
vranno commerciarsi, mercè un breve 
o lontano trasporto, ec. Tutte queste cir- 
costanze, che inducono necessariamen- 
te nella porzione d' olio derivata dal se- 
me una minore o maggior tendenza a 



decomporsi, rendono la sua presenza nel- fritto, e nel quale le parti, anche le 



P olio di polpa meno o più pericolosa 
Valutando dietro un calcolo di probabilità 
i danni, ai quali un proprietario in queste 
diverse ipotesi s' espone trattando i suoi 
oli al modo ordinario, essi risultano di 
gran lunga maggiori delle spese che oc- 
corrono per prevenirli. In quatunque al- 
tra contingenza, e destinando gli oli rac- 
colti al Consuelo consumo, ed all' ordina 
rio commercio, nulla invita a cangiare 
sulle ordinarie pratiche, ed a separare 
due sostanze che hanno gli stessi usi, e 
che si rappresentano 1' una coli'' altra a 
vicenda. Aggiungo che la differenza di 
valore che tutt' ora esiste fra gli oli bas- 
si e di pregio, non è di tale entità, da 
far preponderare verso un processo di- 
spendioso in preferenza d' uno più eco- 



OLI 

(493). In tale stato esso diviene al 
rancido. 

5 34. L'azione del calore sembra 
agire in un modo successivo sulla combi- 
nazione deir olio d'oliva col suo princi- 
pio dolce. Riscaldata fortemente una por- 
zione di quest' olio, il suo colore ne è 
alterato : il fenomeno immediatamente se- 
guente è una decomposizione d'una parte 
dell'olio stesso divenuta perciò essenzia- 
le (487). Ma la causa stessa che sommi- 
nistrò questo prodotto lo fa disparire. 
I olio essenziale nella sua qualità di vo- 
latile (ivi) s' evapora dalla massa riscal- 
data, la quale, per il tempo in cui una 
seconda decomposizione non succede, ri- 
torna nuovamente ad esser dolce. Perciò 
l'olio che ha servito alla cottura di sostan- 
ze animali, o vegetabili, detto anche ri- 



5aJ. L' olio d' oliva, come qualun- 
que altro fisso, si conserva dolce, allorché 
è combinato in una conveniente propor- 



omogeuee sono slate 
è di miglior uso del nuovo, < 
vono subire questa decomposizione, spe- 
cialmente se se ne conservi costante la 
quantità con successive infusioni, e se oe 
allontanino i corpi stranieri, ec. 

5 a 5. La cougelaziooe dell' olio di 
oliva incominia da' 1 o° ai 1 3°. A questo 
limile esso è coagulato (4g4) « nell'unio- 
ne più intima possibile col suo principio 
dolce. Disceso ai 5°, sì consolido fi*h 
e la sua massima densità sembra interpo- 
sta fra questi due estremi (ivi). Perciò, al- 
lorquando debbano depurarsi gli oli re- 
centemente estratti, conviene sostenerli 
ad una temperatura diao° o di a a° al- 
meno. La riduzione delle feerie 1 
una più elevata. 

5 a 6. Ma anche gli oli coagulati, 
specialmente se non possano affatto i 
larsi all' azione dell' ossigeno 
co (49 a), abbandonano di continuo la 



zionc colla mucilaggine (493), di cui si mucilaggine, la quale, riunita in dose 



dispoglia col riposo (4o3) ad una tem- 
peratura più elevata di 1 8°, o di ao°. 
ed al cpntatto dell' ossigeno almosferico 



favorita da particolari circostanze, pnò 
subire una fermentazione. Si previe- 
ne però questo caso, di cui k 



y — *^_/ " — — ' 
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già i resultati (4o,3), togliendo di tempo 
in tempo i sedimenti dai vasi ove gli oli 
sono contenuti, o decantandoli. 

5 2 7. Note le cause che possono vi- 
ziare V olio , gioverà stabilire i processi 
per ridurlo e correggerlo. Noi trattere- 
mo di ciò distintamente altrove. 



CAPITOLO TERZO 
Dei processi per estrarre T olio tf oliva. 
5a8. Collo scopo dì servire all'* or- 



0L1 l8r> 
rese turgide, e succulenti dalle piogge ri- 
dondanti, ce. Ancora diverso lo esigono le 
olive spontaneamente cadute avanti la rac- 
colta, e rispettivamente più o meno est«*- 
so, quanto più o meno sollecitamenti; 
fosse ciò avvenuto. 

55 1. Qualche indugio apporta del 
pari la disposizione degli utensili. Non già 
che questa disposizione non possu esser 
data contemporaneamente ul riposo delle 
olive, e che le due epoche non siano ca- 
paci di combinarsi. >Ia alcune pratiche che 
interessano questa disposizione medesima, 



cline, e premessa qualche avvertenza sid- delle quali ci occuperemo fra poco, dt- 
/' epoca più vantaggiosa per la manifat- pendono eia circostanze esterne, che non 
tura dell'olio, ne distingueremo i mei- è sempre dato di valutare : tale è il gra- 
ti ed il modo (1). do di prosciugamento di quegli utensili 

medesimi dupo le lessivic e le lavature 
opportune, che lo stato igrometrico del- 
l'atmosfera affretta o ritarda. 

532. Vi si aggiunga la riunione 
compiuta degli opera j, la ricorrenza dei 
giorni festivi, ec. In conseguenza V epoca 
assoluta di dar mano alla manifattura del- 
l' olio è quella, in cui, posto come con- 
veniente Io slato delle olive, sì può esser 
sicuri che niuna causa, interna o estrinse- 
ca, possa opporsi onde non resulti suc- 
cessiva e continua, o almeno quella in cui 
siano meno a temersi le distrazioni, o iu- 



ÀHT1COI.O PRIMO 

Delt epoca (T estrar T olio. 



5ag. Abbiamo dimostrato altro- 
ve (47' ) r importanza di dare un qual- 
che riposo alle olive dopo In loro raccol- 
ta, prima d 1 esser trasportate ni mulino, 
e, dietro le indicazioni di Plinio, noi ne 
determinammo V intervallo, il quale non 
essendo dipendente da alcuno particolare 
stato delle olive stesse, deve considerarsi! contrarne delle meno sensibili 
come un medio. 

53o. Ma, avuto riguardo a questo 
stato medesimo, possono aver luogo a 
tale proposito utili distinzioni . Infat 
ti le olive tutt* ora verdi, quelle che 
una predominante siccità rese tristi ed 
aride, esigono un maggior soggiorno, di 
quelje d' una maturità più inoltrata, o 



(1) Ci riserbiamo alla fine del presen- 
te articolo di dettare in un» Appendice 
tutto quanto s) è fatto in proposito più 
recentemente ; e ciò appunto pr r non in- 
terrompere il bel lavoro del uostro chiari»- 
.«imo prof. De Vecchi. v. o. 



Articolo secosdo 
De" meni coi (/itali si estrac Polio. 



535. Distinguiamo quelli che s'ii 
piegano ad estrar folio direttamente dal- 
le olive, dagli altri coi quali se ne ri- 
passano le sanse ; e prima: 



§. i. Delle macchine usate nella 
estrazione dell'olio dalle olive. 

554. Queste mac. bine consistono 
nel Jrantnjo con cui si riducono le olive 
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in una patta fine e cedevole : Della pilu, gendoue la polpa, e premendola, si dovè 



«ntro la quale questa pasta si conserva ; 
nelle gabbie ore si racchiude ; nello stret- 
iojo o torchio con cui si preme ; nelP in- 
Jrrno in cui se ne raccolgono i rifiuti. Vi 
si aggiungono P apparecchio per ridur- 
re P acqua in bollore, e diversi utensili, 
come vasi, rainajoli.ouibuti, ec. A dir bre- 
ve, queste macchine si limitano al franto- 
lo, per mezzo del quale le olive sono tri- 
turate e frante, ed allo strellojo usato on- 
de- comprimerle. Esaminiamo queste mac- 
chine, quali comunemente usansi oggi- 
giurno. 

TlTUl.O l'HIMO 

Del J'rantojo ( i ) in generale. 

535. Tosto che si riconobbe che 
P oliva racchiudeva dell' olio, c che que- 
*f olio non poteva ottenersi che infrau- 



(i) Eccone una poetica descrizione. 



n (trave in terra si posa, ed in sua base 

*i Girevole portando immane palo 

» Di ferrei cerchii. e su nel lello infìsso 

»» Dirittissimo scende., e per lo mezzo 

« Presso allo spaso labbro della pila 

w tua solida il fora atta di ferro. 

- \*pra d'un capo in lei ruota s 1 inchioda 

" Che in pie commessa della cupa vasxa 

« hntn> Raccoglie, e ra.le i lati e il fondo 

» Che per Iona di braccio ludi si gira, 

« K rigirando volvesi la ruota. 

Anici, La coltiv. degli olivi, I. IV. 

Po.o occupati delle opere di tal genere, la 
( attivazioni deir o/iW, sebbene pubblica- 
ta ila qualche tempo, non ci fu nota, che 
avanzala già la stampa drlla maggior par- 
»«• de! 1 Vallalo : avendola conosciuta più 
■oli licitaci ente., noi ne avremmo riportali al 
proposito de' Ira Ili veramente eleganti che 
vi si trovano. Jl Poemetto del »ig. Arici che 

"... aggiunse a cose umili 
*» Alcun pregio dell'arie, ed infecondo 



rivolgere il pensiero ai mezzi onde ese- 
guire questa doppia opera. 

Come in tutti gli altri oggetti d"* in- 
dustria, P arte sembra esser progredita 
anche in questo tentando, seppure non 
debba dirsi che essa abbia esitato qualche 
volta (1). 

536. L 1 espediente immaginato il 
primo fu forse quello d' infranger le oli- 
ve percuotendole contro un ostacolo qua- 
lunquc, entro un recipiente cedevole (a). 
Sostituito a questo in seguito un reci- 
piente solido, vi si agì con legni pesanti, 
ovvero coi piedi armati di zoccoli (5), 
uso seguilo nel territorio di Marocco, e, 
presso a poco, di Verona (4). 

557. Il primo indizio d' un mecca- 
nismo per triturare le olive, e 1 è dato da 



« Campo volgendo u< 
» Dagli sterili campi a tè raccolse, 

Idem, iW. 

deve essere Ietto da tutti quelli che amano 
ravvivati dal fuoco dell* immaginazione, • 
« Di pila in cuna ampio cavato sasso da' vezzi delta poesia gli aridi precetti del- 
la cultura dell'albero sacro a Minerva. 

(1) Cesi une découverte qui a dà 
se présenter assez difficilement. . . ; LPin- 
vention des machines propres à eette o- 
pèration | d'ettrai" P olio > demorde bien 
de rèjlexions et if expériences , Gou- 
guet. y De P origine des lois, eie. voi. I, 
liv. ». • 
(al Amoureux, loc. eit. 
('i) Quest' uso si conservava in qualche 
cintone della Francia ai tempi di Cario 
Stefano e di Liebault. Quanto al calpe- 
stare le olive coi piedi , si credeva che 
ciò desse all'olio qualità distinte, come 
la limpidezza, la dolcezza, il sapore, ec. 
Vedasi • questo proposito la Matson ru- 
ttiqiu. Questa pratica è stala nuovamente 
proposta per separare la polpa dai uoccioli, 
onde sostituirla alla macchina di Sieuve, 
di cui iu seguilo. Amoureux, loc. cit. part. 
Ili, chap. a. 

( \) Amoureux, loc. cit. Vi si dice che 
la polpa delle olive è posta entro sacchi, e 
qu 011 la Joule avec les genoux. 
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Catone (i), ma con tal concisione ed 
oscurità, che, come appunto per le coni 
che il' y/poUonio (a), sono occorse delle 
divinazioni per indicarlo, come quelle del 
TurnebOf del Gcsnero, del Popma e del 
Màster o (3). Esso differisce poco da) 
frantojo antico, ritrovato non ha molto 
negli scavi di Stabia, ed illustrato da 
La-Vega e da Grimaldi (4). 

538. I Romani, dei quali sono noti 
i precetti rigorosi sull' olio di noccio- 
lo non ammettevano altri franloj 
se non quelli che infrangevano la sola 
polpa. Tali erano le molae (5), ordegni 
formati da due macini orizzontali, che 
potevano avvicinarsi e discettarsi a vi- 
cenda, e che agivano sulle olive come le 
nostre moderne da mondare il miglio o 
T orzo. 

53g. Ma diminuito il lusso delle un 
zioni (6) e degli unguenti (7), ed accre- 
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scniio il consumo delie manifatture (1 ), 
s' ehhe minor propensione per ottenere 
gli oli distinti, che premura per averli 
abbondanti. In conseguenza le mole can- 
giarono di direzione e di peso : esse agi- 
rono indistintamente sulla drupa delle 
olive e sul nocciolo, triturandone e 
mischiandone gli elementi. 

54o. Wàfrantoj, di un uso 
versale ai dì nostri, distinguonsi ] 
mente la vasca, o bacino, P albero, la 
ruota e \zfor*a motrice. 



(1) De re rustica, cap. 18. 
(a) Apollonj Pergaei conicorum, lib. 
V, VK VII, eie. Florenitae, 1661, in fol. 

(3) Gesner. In scriptor. rei rustie. 
voi. XI, Po|>ru. ibid. De instrumento fun- 
ài, ari. 12, àleinster. De torculario Ca- 
toni* vasis quadrimi §. 14, i5, 16. 17, 18. 

(4) Vedami le loro memorie che inte- 
ressano questo frantojo. 

(5) Molae quam facillimam patìun- 
tur administrationem, quoniam prò ma- 
gnitudine baccarum vel submitti, vel eie- 
vari possunt. Columella. De re rustica. 
Anche il trapetum aveva due macini so- 
primposte 1' una soli' altra a guisa di quel- 
le de 1 cornimi mulini, e che potevano ele- 
varsi ed abbassarsi. Ved. Catone, loc. cit. 
cap. aa e cap. i35, ed il Meinstero, loc. cit. 

(6) Non v'era slato sociale presso gli 
antichi in cui non sì facesse un uso per- 
petuo delle unzioni. Si vedano a questo 
proposito Esiodo ( Oper. et disc. lib. II, 
vers. 5i5). Galeno [Egin.). Tito Livio 
< Hist. lib. XXI ). Columella. De re ru- 
stica, lib. I, cap. 8, etc. Platone chiama 
l'olio laborum subsidiurn (lib. XXX), e 
Plutarco lo riguarda come ad leniendum 
corpus a Deo tributum esse mortalibus. 
{ In vit. Alex. Mag. ) 

(7) Ateneo ci dà un' idea della profu- 
sione con cui si amano gli unguenti. 



Del bacino. 

54i. Costruito con pietre be- 
ne spianate e commesse un solido dh'o- 
drico dai 6 ai 8 piedi di diametro, e di 
un 1 altezza che determineremo fra poco, 



A egyptio pedts prius more et manus : 
Phoenicio mammas , simulane ambas 
genus. 

Sysimbrio more alterum inungit bra- 
chìum ; 

A marino comas, ciliumque protinus, 
Serpellino tergum, genuqne perlinit. 

Dipnos. Lib. II, cap. ao. 

Montfaucon, Antiq. explan. tot». Ili, part. 
Il, cap. 3. 

(1) Gli antichi non conoscevano la 
fabbricatione del sapone d'olio, che Gou- 
guet attribuisce ai Veneziani. {Origine 
des fai», des arts et des seienees. voi. 
I. lib. a, cap. 2, p. tn. 94 ). Sembra pure 
che non usassero di traùar coli' olio la la- 
na per lavorarla (ivi). Infine, non era co- 
mune presso di essi l'oso dell'olio come 
combustibile, al quale, nei lempi più re- 
moti, servivano i bracieri di carbone, ed 
in segnilo i legni resinosi, come il pino, 

.... Taedas Sylva alta ministrai, 
Pascunturque ignes nocturni, et lu- 
mina fundunt. 

Vi e o , Georg. Ih 
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il suo saperior perìmetro è ricorso da 
una zona elevata di due piedi in circa, 
che fe spooda ad una cavità conico-tron- 
cata inversa (i). 

542. Sul centro della base di que- 
sta cavità è resa aderente una bronzina, 
ove è praticato 1* incavo d' un pernio. 
Essa è d' ordinario a livello con questa 
base, e spesso elevata al di sopra col mez- 
zo d' un solido conico-troncato diretto, 
d'un apotema, o lato eguale a quello 



DclT albero. 

543. 1/ albero, elevalo quanto la 
località esige, quadrangolare, colle faccie 
dagli 8 ai 10 pollici, riposa col suo per- 
nio inferiore sulla bronzina, e col supe- 
riore in un anello opportunamente situato 
in un appoggio qualunque, e per tal mo- 
do, che il suo asse di moto resulti verti- 
cale. Alla distanza di 3 o 4 piedi della 
sua inferiore estremità (secondo che la 
ruota abbia 6, o 8 pollici di diametro) è 
praticato un incavo, quadrangolare an- 
ch'esso, ove è adattato un braccio, o una 
leva di legno. Questo braccio, d' una 
grossezza sufficiente per s isfenere una 
ruota che vi sì deve rivolgere, e d' una 
lunghezza di 3, o 4 piedi maggiore del 
diametro del bacino, non è fissato stabil- 
mente all' albero, ma bensì con un asse 
o pernio che lo traversa, ad oggetto di 
potervi esercitare un piccolo moto di ro- 
tazione. Questo moto è vantaggioso per 



(1) Il marchese Riardi del Fernac- 
cia, che studiasi indefesso ili migliorare 
I* agricoltura toscana, hi prorato di copri- 
re detto bacino con lastre di ferro {Giorn. 
agrar. T. Vili, pag. ai8), e pare con 
buon successo. Non polrebbersì forse fare 
queste lucerne di ferro fuso ? Noi 
' che si. tu cowiLAToae 
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rendere indipendente l'azione della ruota 
da qualunque deviazione nella direzione 
dell' albero, ed a cui nella sua mancanza 
non potrebbe esser supplito che dall'ela- 
sticità della leva. Noi lo riguardiamo pu- 
re come utile all' azione della ruota stes- 
sa, perchè divenuta per tal modo più 
immediata e più libera. 

544. Alla parte di questa leva che 
eccede il bacino si dispongono le corde, 
o gli attiragli per adattarvi un animale. 
S'usa in alcuni luoghi di combinarvi del- 
le stanghe, collo scopo, come dicesi, di 
sostenere 1' animale in guida, e d' obbli- 
garlo a muoversi in una direzione inva- 
riabile. E questi nn errore. In un moto 
cosi malagevole come il circolare, le tenui 
deviazioni sono indispensabili all'animale 
medesimo per lo sviluppo della sua forza, 
che sempre avviene nella direzione della 
tangente ; e non è già cogli attiragli, ma 
col freno ordinario che deve esser diret- 
to il suo corso. 

545. Nella faccia non interessata 
nell' appoggio della ruota, ed immediata- 
mente posteriore ad essa, s' adatta spesso 
una barra di ferro, in alcuni luoghi cono- 
sciuta col nome di mescla, in altri con 
quello dì servitore e di tal forma, che, 
ricorso con un lato 1' andamento del pia- 
de dell' albero, o della bronzina su cui ri- 
poea (5 4 1), si rivolge in arco sopra Pam- 
piezza del bacino per conformarsi coll'al- 
tro al Iato interno della zona (ivi). L' og- 
getto di questa barra consiste evidente- 
mente nel rimuovere dalle pareti della 
zona c delP albero, e di gettar verso il 
<ner.zo del bacino le materie, che la ruo- 
ta vi dirige ii 



Numero tbrzo 

Delia macine. 

546. Essa è di macigno, o d' 
pietra equivalente in dureiw ed in peso, 



■ 
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<T un diametro vario dui 0 agli 8 pie- 
di (545), ed alta da un piede e mezzo ai 
due. Inserita colla sua cavità centrale nel- 
la leva, ed in tal posizione da corrispon- 
dere alla cavità del bacino, v* è per lui 
modo fissata, che senza alterarsi da que- 
sta posizione medesima, essa dispieghi un 
moto di rivoluzione intorno sè stessa, nel 
tempo stesso che ne compie un secondo 
intorno all' albero. 

547. Il contorno della ruota uon è 
sempre una superficie cilindrica. Dove 
s'ha in pregio il solo olio di polpa (5aa), 
e che si ricusa quello di semenza, s' usa 
di solcarla nel verso deirultezza, altrimen- 
le scanalarla, rotondandone del pari gii 
angoli rientranti, che i saglienti. La ruota 
comprimendo P oliva, il nocciolo sfugge 
alla sua azione, ricovrandosi in una delle 
cavità contigue (1). 

548. Questo stesso resultato potreb- 
be ottenersi, ci sembra, con più succes- 
so, rotondando questa superficie e ridu- 
cendo la ruota, piuttosto che ad un tron- 
co di cilindro retto, ad una sfera % egual- 
mente e doppiamente troncata. Compri- 
mendo una maggior quantità '1 olive, i 
noccioli avrebbero campo di sfuggirne 
T urto in un maggior numero di direzio- 
ni, e la loro agitazione variata e continua 
non potrebbe a meno di non concorrere 
ad infrangerne ed a triturarne più com 
piutantente la polpa (a) : ma di ciò più 
innanzi. 



(t) 11 sig. Presta che non lece questa 
distinzione ( loc. cìt. pag. 173, not. 1.) 
rammentando, dietro un dileguo spedito- 
gli dal sig. Lastri d' una moia sci luta- 
ta, l'uso che se ne fa presso Firenze, ci 
onora coli' espressione u è una meraviglia 
« che nelP Alene d' Italia s' adempia sì 
* malamente ad una sì importante man di 
opera ! r> Noi ci lusinghiamo che egli, mag- 
giormente istruito, sarebbe stalo più di- 
screto. 

(a) Noi non crediamo opportuno di 
parlare iti questo luogo del mulino idealo 
Dì*, rf jégr.^ 1 7* 
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Numero quarto 
Della fona motrice. 

549. Il frantojo esige per esser po- 
sto in azione una forza motrice. Finché 
le mole non furono considerabili (5 5 7), 
e che la servitù fu in vigore, vi s* impie- 
garono gli schiavi (a) ; in seguito gli 
animali, o P azione rP una corrente. 

550. Fra i primi, i giumenti, i caval- 
li, i bovi, ec. sono egualmente capaci di 
quesf uso. Essi vi sono adattati al modo 
ordinario, col freno o cavezza stirata nel 
verso della tangente alla circonferenza da 
percorrersi, e con gli occhi bendali. Que- 
sC ultima precauzione li preserva dallo 
stordimento in coi gP indurrebbe un moto 
circolare. 

55 1 . Applicando un animale al fran- 
tojo, fa d' uopo sovvenirsi del teorema 
dinamico, che stabilisce parallela al piano 
su cui si move un corpo la direzione di 
quella forza, che, poste le altre cose egua- 
li, produce nel corpo stesso il massimo 
effetto. Ora P azione delP animale sul 
frantojo è di questa specie, e non può 
esser favorita che da quesf unica condi- 
zione : in conseguenza, gli attiragli, o ti- 
relle, colle quali P animale agisce sulla 



dal sig. Sieuve per triturare la sola polpa, 
c per lasciarne iutatti i noccioli, poiché di- 
menticalo, o almeno d'un uso limitatissimo. 
Piacendo conoscerlo, se ne troverà la de- 
scrizione o nell'opera dello stesso sig. 
S/eiH'e più volle citala, o nell' altra di Ro- 
?/er, ari. lutile, cip. M, sect. V. 

(1) fili antichi avevano le marine da 
grano dette trusatili o manuali, alle qua- 
li erano impiegale le schiave e le asina- 
rie, e dove s' adattava l'azione d'un giu- 
mento. Ma per i fr.mtoj o Ir a peli non si 
Nova indicala die la forza degli uomini. 
Catone descrivendone a suo figlio le più 
minute dipendenze, non parla che s' usas- 
sero giammai gli ammali [wrr porli in molo. 

-j5 
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ruota, e che ne traversano il petto, o il 
collare, devono resultare parallele al pia- 
no su cui cammina •, e puichè esse parto- 
no dalla leva di cui l'altezza dipende dal 
diametro della ruota, e dalla elevazione 
del piano del bacino (54 >, 543), V uno 
dei due dati essendo arbitrario, l'altro re- 
sulta determinato dietro questi elementi. 
D" ordinario il primo serve di base al se- 
condo ; del resto, allorquando V altezza 
dell'animale non corrisponde a quella del- 
la leva, è facile ridurvela con innalzare o 
abbassare con opportuni tavolati il piano 
su cui deve ravvolgersi. 

55a. Nei paesi fortunatamente libe- 
ri dai mulini signorìali, o di regia, pocbi 
casi s' incontrano ove P acqua sia impie- 
gata come agente del molo dei frantoj. 
In qualunque caso però quest"' impiego è 
facilissimo. Disposta all' azione del fluido 
una ruota a palette, a cassette, verticale, 
inclinata, orizzontale, ec. secondo la quan- 
tità, caduta, direzione, ec. del fluido stes- 
so, questa ruota è resa aderente nd un 
asse ebe sostiene una seconda ruota den- 
tata die ingrana nelle ali d' un rocchetto, 
fissato siilT albero (5 4 3). Il numero dei 
denti di quella seconda ruota, e delle ali 
del rocchetto, e ebe determinano la velo- 
cità del franlujo hanno fra loro un rap- 
porto che dipende dal diametro, dalla 
velocità, ec. della prima. Si veda nello 
nota sottoposta un particolare esempio di 
questo meccanismo (i). 



Tav. CL11I,/*. 5. 



site. 



(i) AA Ruota verticale a i 
aa. Corrente. 
BB. Asse d'AA. 
CC. Ruota dentata. 
T)D. Rocchetto dell'albero. 
EE. Macine. 
11 restante come nelle figure i, a, 3,4. 
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Titolo secondo 
Della pila. 

553. Triturate al grado convenieo- 
te le olive, sia per estrarne 1" olio di pre- 
gio (Saa,), sìa il comune (ivi) se ne toglie 
la pusta dal frantojo, e si depone in un 
recipiente prossimo, o pila, per iufon- 
lervene altre. Quest 1 operazione di \ iene 
più sollecita, se la pila sia prossima, del 
frantojo, ed accessibile da tutte le parli. 

554. Sulle sponde della pila 
disposte delle pietre a piano 
verso il fondo, inclinato anch' esso verso 
uno dei suoi angoli, da dove parte un 
canale, di cui s' apre e si chiude ad ar- 
bitrio T imboccatura, e che comunica con 
un recipiente sotterraneo, dello T infer- 
no, di cui altrove. 

555. Del resto questa doppia in- 
clinazione delle sponde e del fondo della 
pUa permette all' olio che la pasta delle 
olive spontaneamente ed in ispecial mo- 
do nelle annate piovose abbandona, di 
riunirsi e d' esser raccolto (1). 

Titolo tebzo. 

Delle gabbie. 

556. La pasta delle olive, cedevole 
e molle, non potrebbe comprimersi, se 
non che racchiusa in un involucro cede- 
vole anch' esso, ma di capacità inaltera- 
bile. Ora quest"* involucro si compose in 



Tav. CLUUfg. 5. 

(1) 00. Pila. 

IfN. Sue sponde inclinate 

il fondo, ove si riempiono le 
gabbie. 

Q, Canale di comunicazione col- 
riofcrno. 
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diversi tempi di varie sostante, ed affet- 
tò varie forme. 

557. Sembra che i primi utensili 
di questa specie consistessero in altret- 
tanti sacchi di gro»sa tela (1), di pelli (a), 
di crino (3) : io seguito s" ebbe ricorso 
a canestri di salcio (4), al quale s* attri- 
buì la proprietà di render più vivace il 
colore delT olio ; indi a recipienti di 
giunco marino attualmente in uso, e co- 
nosciuti più particolarmente col nome di 
gabbie. 

558. I botanici in genere danno 
quel nome ad una pianta che Linneo di- 
stingue col nome di lygeum spartum (5), 
e che annovera fra quelle delP ordine I 
della classe III (6). Secondo il Clusio, il 
giunco marino non è che la stipa tena- 
cissima. Linn. classe IH, ordine II (7). 

55q. Composte con questi giunchi 
delle cordicelle, esse s* intessono a maglia 
sopra una sagomn o modello sferoidale di 
due piedi di diametro, d" onde resulta- 



ti) In Corsie* »' ha il cosluroe di chiu- 
dere la pasta d* oli?e nei «acchi. Rotier, 
art. huile, cap. 11, sect. II. §. II. 

(a) Quesf a<o *i conserva ancora nella 
Rei genia <Y Algeri. 

(3) J. B. Porta Filiate lib. XII. Fran 
cofurti, i59a. 

(4) .. Fate che i ▼ostri opera) . . . . 
r> portino le olive al pressore, sotto il quale 
m I0 metteranno in cesti nuovi di «lice. 
% perchè il salice aggiunge gran bellezza 
r» all'olio, ec. w Agricoltura, e casa di 
otìla di Carlo Stefano. Trad. del cav. 
Cut: lib. III. 



(5) Sparte, ovvero alvande in france 
se: Hooded mutweed in inglese. 

(6) Calici comune uniMio ; calici 
partiali doppii sul medesimo germe *• noce 
con due cellule: p*re»ne in l«p»gna, eìiota 
in commercio per la costruzione delle funi, 
stuoie, gabbie, ec. 

(7) Calice comune di due loppe ; ca- 
lici partiali di doe loppe anch' e»si, I' e- 
sleriore delle quali termina in resta Inn- 
tbisrima , attortigliata ed articolai « alla 
base; reste pelose, pannocchia a spiga \jo- 
glie filiformi. Perenne in Ispagua. 
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no recipienti <V egual forma, aperti per 
8 pollici nelle regioni polari, altrimenti 
gabbie o bmccole. Introdotte queste in 
' un cerchio di minor diametro, onde rile- 
varne le pareti, e riposate sopra una ta- 
vola o mastruccia colla loro inferiore 
estremità, s* introduce la pasta delle olive 
per la superiore, compi imcnrlovela per 
quanto è possibile ; e questo stato di 
'compressione, e la prontezza con cui gli 
operai le gettano dalla mastrurcia sulla 
mastra impediscono alla pasta contenuta 
di disciogliersi e di cadere in questo pas- 
saggio. 

56o Le gabbie esigono alcune av- 
vertenze innanzi e dopo il loro impiego. 
Allorquando s* usano per la prima volta 
è utile di trattenerle immerse in un bagno 
d* acqua, ove sia disciolta alquanta po- 
tassa o una lessivia alcalina. Questo pro- 
cesso le dispoglia da qualunque sostanza 
essenriale che avrebbero potuto contrarre 
nella loro costruzione, e che indurrebbe 
in esse un qualche odore (487). Esse 
devono poi ripurgarsi neir acqua pura : 
P umidità che conservano per lungo tem- 
po diminuisce P assorbimento dell' olio, 
che, trattate altrimenti, risulterebbe con- 
siderabile. 

56 1. Compita la fabbricazione at- 
tuale, e piacendo dì conservare le gabbie 
già usate per la successiva, ciò che non 
può farsi, che ponendo a gran rischio la 
qualità dell* olio che se ne deve estrar- 
re, è indispensabile <Y insistere sulle stes- 
se precauzioni, lessiviandole a maggior 
dose d" alcali ed a piò riprese. 



Titolo qiurto. 
Dello strettoio o torchio. 



5fia. Nel modo stesso che per in- 
frangerle (536), così nel premere le olive 
s" incominciò dai mezzi più diretti e più 
naturali. I primi oli furono estuiti a 
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nuino (i), sUiugendouc la pasta coi piedi, 
« un la mani, colla superimposizione di 
corpi pesanti, ec. In Africa (a) ed in 
Corsica (5), vige ancora quesf uso, colla 
differenza dì due leve, o fortori applicati 
air estremità dei sacchi, onde aumentarne 
la torsione. . • 

563. Il torchio è rammentalo la 
prima volta nel libro di Giob (4), e 
forse ebbe origine in Asia. S' ignora quali 
modificazioni comportasse in Grecia, nè 
T estrema concisione con cui lo descrive 
Catone (5) dà luogo di determinare il 
suo slato ai tempi di Roma. 

564» Attualmente se ne conoscono 
di due specie, a lc\a (6) ed a vite : noi 
parleremo che del secondo, non avendo 
presso di noi alcun uso il primo. 

565. La prima avvertenza nel co- 
struire uno stretloio si è di determinarne 
la posizione opportuna. Trattandosi di 
uno strettoio semplice, e dove la forza 
agisce immediatamente sul manubrio del- 
la vile, esso non può meglio dispoisi che 
presso una parete d' una qualche esten- 
sione, e che permetta libera e pressoché 
semi-circolare I' azione «lei manubrio me- 
desimo, li* uso d' imprigion-.ii 1. 1 negli an- 
goli, forse derivato dalla maggior futilità 
die vi s* incontra per rendervelo solida- 
mente fisso, nuoce a quesf azione e la 
rilarda. Nel caso poi che la forza sia 
trasmessa alla vile col mezzo d'altre mac- 
chine, o di sistemi d" altre macchine, la 



(i) Pretta, loc. cit. pag. 119. 
(a) Rotier, loc. cii. art. huile. 

(3) Idem, ivi. 

(4) Inter acervo* eorum meditati 
sunt ani, calcatis toPcularibus, sitibunt. 
Cai». XXIV, ver». lt. 

(5) De re rust. Cap. XX. XXI. XXII. 

(6) Questo slrellojo, dello da' Fruticeti 
à cage, à pierre< à tesson, eie, è descrit- 
to dal sig. Bidet (Traitè de la vigne) uve 
all'occorrenza polr» consultarsi. 
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località deve necessariamente corrispon- 
dere alla loro indole, ec. 

566. Lo stretloio a vite consta prin- 
cipalmente dei suoi appoggi, o coscie ; 
della mastra, ove si posano le gabbie, 
compresi ì trameni che le separano ; 
della madrevite, della vile, della guida e 
del manubrio o manivrlh, a cui s' ap- 
plica la Jor%a motrice. 

Numero pbimo 

Degli appoggi o coscie. 

567. Si costruiscono di due grossi 
tronchi di quercia purgala (1), riquadra- 
li, alti 10 piedi, larghi a, ed uno pro- 
fondi incirca, disposti alla distanza di 4 

0 5 piedi, T uno parallelo all' altro, e resi 
aderenti col mezzo delP incastro detto 
volgarmente a coda di rondine , nella 
parte inferiore ad un pancone di quercie 
anch' esso allo per \ pollici, e ad una 
traversa di noce per un piede almeno 
nella superiore. S' incavano lungo la li- 
nea media delle facete interne di questi 
appoggi due fessure quadrangolari, alte 
e larghe due pollici, delle quali percor- 
rano parallelamente le altezze. Dei resto 
è dell' estrema importanza che gli ap- 
poggi e tulle le loro dipendenze sieno 
ben levigate, unite, senza fessure, senza 
sprugnoli (2), ec. L' olio che vi penetre- 
rebbe, e che le lavature ordinarie non 
potrebbero togliere, s"* irrancidirebbe con 
estremo pericolo di comunicare questo 

(1) b nolo che la quercia, sommersa 
luu<4iiieiile nell'acqua v'abbandona la par- 
ti* etlraltira del suo parenchima, ed im- 
pedisce agi' inselli d' annidarmi e di de- 
gradarla. 

(2) In vari! luoghi della Toscana ai 

1 )>ii.roano con tmeslo nome i fori che gì' ia- 
setti sogliono aprire nel vecchio legname, 
e che lalora discendono a profondila con- 
siderabili. 
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vizio agli oli successivi ( \ '>"). La prò- 1 siili* altra : avviene «li qui che le estreme 
pria esperienza ci ha suggerita questa *«»uo premute maggiormente delle me- 



precauzione. 

568. Il sistema per tal modo col- 
legato è disposto, dietro le ossei \ azioni 
premesse, presso la parete più estesi 
dell' oliera, distante due piedi almeno, 1 
con opportune leghe ed appoggi è reso 
aderente al pavimento, alla parete stessa 
ed al soffitto contiguo 

56q. Presso alla faccia anteriore di 
questi appoggi, e nel mezzo di essa, cor- 
risponde al di sotto del pavimento un 
bottino o conserva costruita di pietre in 
taglio o di muro rivestito di pozzola- 
na, larga 4 piedi almeno, lunga «Iti el- 
ianti, ed alta Ire, divisa in due eguali, 
e comunicanti per un rigolo aperto nella 
sponda del tramezzo che le separa (1). 
J / una e V altra comunicano pure con 
opportuni canali, e, come la pila (554), 
con il recipiente sotterraneo o V in- 
ferno. 

NlUEBO SKCOSDO 

Della mastra. 

570. Base 0 zoccolo di legno co- 
nico, o rotondo, ove si collocano le gab- 
bie ripiene di [tasta, contornato da un 
rigolo pendente in avanti (569), e da 
dove per mezzo d' un canaletto o d" una 
lucerna, discende nella capacità o bottino 
anteriore !' olio premulo. Essa è amo 
vinile ad oggetto di nettarla ali" oppor 
tunità. 

Numero terzo 

Dei trameni. 

Syi. Disponendo sulla mastra le 
os 



die (1), e che nella manovra ordinaria 
sia indispensabile di alternarne la posi- 
zione. Delle tavole o trameni interposti 
fra queste distribuiscono meglio sopra di 



rend 



ano 1 1 li c 



ffi- 



es&e la pressione, e ne 
cace T elicilo (2). Onde facilitar meglio 
lo scolo dell" olio, questi tramezzi sono 
traversali da rigoli inclinali per qualche 
direzione sulla lucerna (Sjo). 

Nl'MI.HO QUARTO 

Della madrevite. 

572. Essa è aperta nella grande 
traversa superiore (56?), ed accompagna 
la vite per quattro o cinque spire alme- 
no. Il suo asse combina con quello della 
vile stessa, ed è, come quello, normale 
sul piano. 

Numero ©cisto 

Della vite. 

575. La vite è intagliala in nn le- 
gno duro, come la noce, il sorbo, ec. Vi 
distinguono due elementi importan- 
ti, e che concorrono a determinare la 



(1) Quelle 



rie: fsse posiono essere variale, conser- 
vandone le proporzioni, a misura che la 
fabbricazione è ni maggiore, o di minore 
estensione. Oneil' avvertimento s' intende 
ripetuto in lutti i casi simili. 

(1) Selon qu* il y a plus ou moins 
de cabas intassés, ceux qui sont plus 
près ou du plateau, ou de la maye sont 
mieux pressér, que ceux qu tn sont 
plus éloignès, ou vers le centre. Amou- 
reux s loc. cit. j>arl. II, chap. II. 

(a) Un plateau interpose entre cha- 
que cabas rendrait la pression plus for- 
te, plus égale, et sécherait mieux la pàté. 



io8 



OLI OLÌ 

, poste come date la resi- .alcuni «lati d' esperienza (i). Insìstendo 
stenta e la forra motrice, la «lisi onta' su questi principii, si è determinato che 
cioè del punto d* applicazione della forza le vili di legno capaci del migliore effetto, 



stessa dal suo osse, ed il suo passo. Il 
primo, che aumenta coli' aumentare del- 
l' azione della forza, ha un limite nel di- 
dei tempo indispensabile per il 
esercizio (i) ; il secondo al contrario 
quest' azione 



impiegate nei comuni strettoi, devono 
ser costruite sopra un diametro solido dai 
5 ai 6 pollici intorno cui è rilevata una 
spira di sezione triangolare d" un pollice 
e un quarto di base, d" uno e 
altezza, e d' un passo che 



anche in questo caso però a due p 



>ullici. 



del tempo (a). 

574. Ma gli attriti turbano la sem- 
plicità di questi resultati nè la relazione 
fra le azioni della resistenza e della forza 
possono determinarsi se non che dietro 
un analogia composta, e col soccorso di 



(1) Chiamata F l'azione della f"rw, 
R quella «Iella resistei»* o delle materie 
da comprimersi, D la distanza del punto 
otc la fonw è applicala dall' asse della vile, 
e P il ino pa»«o ; è noto per la italica che 

P R 

R: F.: circ. D : /*, orberò Fzz 



5^5. LT estremità inferiore della 
vite è terminata in uno %occolo piramida- 
le-troncato di quattro faccìe, traversate 
da due aperture di sezione regolarmente 
quadrilatera , V una corrispondente al- 
l'' altra, e nelle quali combina con pre- 
cisione nna delle estremità della 
ni velia. 



«ire. D. 

Se D divenga d. (essendo d>/J), per cui 
F si cangi in /, s' avrà 

F:f:: P ' R 8 - R . : circ. d : circ. D ; 

riYc. D circ. d 
e poiché in ipoled tf^Z), sarà F*>/"»vero 
f^F : cioè, aumentando D, la slessa Urta F 
prodorrà in R un maggiore effetto, cioè la 
comprimerà più fortemente. Ma si noli che 
tanto nel caso in cui R resti invariabile, 
che nell' altro in coi divenga / la resisten- 
za percorre sempre I' al tetta del passo P, 
mentre la fona F deve percorrere nel pri- 
mo la circonferenza D, e nell'altro la cir- 
conferenza d, cioè uno spatio maggiore, e 
perciò in un tempo più lungo. 

(a) Assumendo la stessa analogia 
R:F:: circ, D : P, si supponga che P di- 
venuto £</>, riduca la F a Q. Allora 
F:Q. s ±i : ±JL-. pi perciò Q<F; 

«Ve. D ciré. D 
ove può osservarsi al solito, che se Q e 
sufficiente a fave equilibrio nell' ipotesi 
addotta ad H, quella fvta conservatasi 
costantemente F avrà maggiore effetto \n R 
alessa nel secondo caso, che nel primo. Per 
•Uro nel tempo in eoi allora era percorsa 
l'altezza di P si trascorre adtssa l'altra 



Della guida. 

576. Essa è costituita da una 
la traversa, aderente alla base dello 
colo della vite, mobile intorno ad esso, 
ed incastrata opportunamente nelle fes- 
sure longitudinali praticate nei sostegni 
dello strelloju (567). Collegata per tal 



minore di p ; perciò al solilo si perde nel 
tempo ciò che acquistasi nella fona. 

(t) Supposte le medesime denomina- 
tioni già premesse uella nota superiore 
(*) prr il, P, /), vi si aggiungano, n che 
esprime il rapporto dell'attrito alla pres- 
sione, • che P esperienza dà eguale presso 
a poco ad i/5, d eguale al raggio medio 
aritmetico fra i due del cilindro, e del ci- 
lindro medesimo aumentato dalle sue spi- 
re : in fine F, la forza che fa equilibrio 
ad R compresi gli attriti. L" analogia fra 
T una e V altra risulta la seguente 
F . R : : d (P + n. circ. d): D 
{circ. d—n P). 
Ne tralasciamo per brevità la dimostrazio- 
ne, che può vedr-rd nei libri elementari di 
meccanica, e particolarmente in quello de* 
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mudo, essa trattiene la vite in una disce- mente aumentata (1), e giova spesso at- 
sa verticale, che è quella che conviene tendere a quest' aumento , anche col 
particolai mente alla sua azione. * dispendio notabile di tempo che ne è 

conseguenza (a). 

579. Anzi, invece della manivella si 
colloca sullo zoccolo della vile una ruota 
orizzontale, sulla gola della quale si rav- 
volge una corda altrettanto lunga, quanto 
esìge la total discesa della vite medesi- 
ma : T argano applicato a questa corda 



Della manivella. 

577. Introdotta nelle cavità dello 
zoccolo della vite (576), è il mezzo col 
quale la forza è trasmessa alla vite stessa. 
L' azione di questa furza è tanto più fa- 
vorita quanto è maggiore la sua lunghez- 
za (1) : ma questa lunghezza è limitata 
dalle località ed ancor più dal dispendio 
del tempo : si trova utile in pratica di 
non estenderla oltre i 9 piedi. Compita 
quella porzione di giro in cui la mani- 
velia può agire nella vile, si toglie o 
si sfila dalla cavità ove si ritrova, per 
riportarla nella corrispondente, che in- 
contrasi già disposta sulP origine del giro 



Numero ottavo 
DeW applìcaùone della Jbrxa motrice. 



578. Più tosto che immediata 
te, la forza motrice s' applica alla mani- 
vella, interposte delle catene o delle cor- 
de, col mezzo d' un argano a ruota. 
Quest'azione è per tal modo notabil- 



(1) fa manivella potendosi riguardare 
come appoggiata all' asse della vite, nel 
mezzo della cui spira è applicala Ih Pe- 
llet) za, costituisce una leva di secondo ge- 
nere. Poste F, R % D y d la forza, la resi- 
stenza, e le disianze dei punti d' applica- 
zione dell' una e dell* altra dall' asse della 
vite, è nolo che s' ha Fi R : : D ; d'onde 
apparisce, che F ha tanta maggiore ener- 
gia sopra //, quanto D è maggiore rispet- 
to a d. Gli attriti al solilo inducono in que- 
sti dati " 



agirà senza interruzione , sebbene con 
minore energia (3). Del resto la nota (4) 



(t) Supposte a! solilo /*, R ta forza 
e la resistenza, P il raggio della ruota, e 
p quello del cilindro dell'argano, le leggi 
dell' equilibro danno R : F : : P : p, e pe- 
lò F— — ore P essendo maggiore 



di ne succede che, impiegando P argano, 
F azione, della forza molrie-e sarà nnla- 
liilmente maggiore sulla vile, che appli- 
cando questa ìorza stessa immediatamente 
sulla manivella. Quesl' analogia e però mo- 
dificala dagli allrili. 

(2) Infatti nel caso della manivella 
semplice , la potenza non percorre che 
P arco di molo della manivella slessa : men- 
tre umido 1' argano, e la corda o catena 
dovendosi ravvolgere sul cilindro, la forza 
deve tante volle percorrere il giro della 
ruota, quante volle il perimetro del cilin- 
dro è composto di quell'arco. 

(3) In lai caso il raggio della ruota 
rappresentando la lunghezza della mani- 
velia ne sarà necessariamente più breve, 
onde P analogia della nota a (5j4), da cui 
dipende, quella della uota 1 (577), ìndica 
meno favorevole P azione della forza. 

Tir. CLT\\fg. 1, a. 

(4) A A. Appoggi, o coscie dello stret- 
toio. 

aa. Pancone, o base. 
E. Fessure longitudinali o guide. 
CC. Doppia vasca del bollino. 
re. Mastra. 
DD. Tramezzi. 
E. Madrevite. 
FF. Vile. 
G. Zoccolo. 



Digitized by Google 



aoo OLI 
rinnova la descrizione dello streltojo in 
confronto allajSg. i , a, della Tav. CLIV, 
ehe lo rappresenta. 

NcstERO 5OS0 

Osservazioni sullo slrettojo comune. 

58o. Frattanto lo slrettojo descrit- 
to, che è quello comunemente usato fra 
noi, non è nè il più economico, nè il più 
efficace. La vite intagliata nel legno (574) 
esigendo per conservarsi inalterabile un 
diametro cV un* ampiezza cospicua nel 
cilindro iscritto, ed una lunghezza del 
pari cospicua nelle sue spire, I* azione 
degli attriti che dipende «la questi ele- 
menti (i) riceve per questa doppia cir- 
costanza un cousiderabile aumenti ; e 
poiché quest? aumento e progressivo , 
quanto lo è P azione della forza o la re- 
sistenza delle gabbie ad esser compresse 
a misura che la vite discende (a), ne 
succede che questi attriti s* opporranno 
particolarmente ali" estrema compressione 
delle gabbie stesse, ovvero, che è lo sles- 
so, la pasta dell' olive non potrà esserlo 



//. Guida. 
1. Ma ni veli ». 
L. Catena. 
M. Argano. 

N. Ruota sullo zoccolo. 
yi) Ved. la formula dal* dalla nota 
a (f»7$), cioè 

F ft.dir + n. circ. ri)' 

D. ( ciré, d—n P ) 
ove d eguaglia il raffio del cilindro iscrit- 
to, più la metà delP ampiezza della spira, 
presa in una sezione normtle all'asse del 
cilindro slesso. 

(a) Secando le imperiente le pià re- 
cami l'attrito non è ri«c»rinnn.Miie prupor- 
zinnale alla pressioni», ma benù prossima* 
incute ; non ostante l i formula già ripor- 
tila alla noia (?) del numero 5?4 * fon- 
dala su quel prinsipio. Del resto. basti 
«P avere accennata una questione, che non 
potrebbe aver qui uu maggiore sviluppo. 
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compiutamente, e per 
rebbe suscettibile. 

*58 1. Ma il difetto più sensibile dai 
comuni stretto), siano essi semplici, sie- 
no composti, è costituito nella variabi- 
lità perpetua delle direzioni della forza 
e della resistenza. Nello slrettojo a mano, 
allorquando la vile è nella sua massima 
elevazione, 1" agente che lo muove deve 
porlare le sue braccia in alto ; e questa 
attitudine non è la più conveniente allo 
sviluppo della sua forza : anche meno 
conveniente è P altra in cui, la vite es- 
sendo pervenuta al suo massimo abbas- 
samento, esso opera sulla manivella, in- 
clinandosi sopra di essa. S* 1 aggiunga che 
anche nella posizione più favorevole di 
questo caso, in quella cioè in cui le due 
direzioni combinano in una stessa line», 
esso non ottiene il maggiore effetto, lo 
sforzo orizzontale non essendo il massimo 
di cui sia suscettibile (i). 

5 8 a. a) Dicasi lo stesso degli slret- 
toj ad argano ed a ruote, nei quali le 
«•orde si conservano costantemente incli- 
nate, meno nelP isli.nlc del passaggio di 
quesP inclinazione da un senso in un 
altro. 

5 8 a. b) Militando su queste cir- 
costanze, ci è sembralo che una qualche 
moderazione apportata nella forma degli 
strettoj, e nel modo d' applicare ad essi 
la forza motrice potrebbe diminuire eon- 
siderabilmente P effetto d' alcuni fra que- 
sti incidenti, ed allontanarne assolutamen- 
te alcuni altri. Noi la descriveremo con 
qualche minutezza, discostandoci in ciò dal 
sistema precedentemente seguito, in cni, 
le forme degli oggetti rammentati essendo 
universalmente note, ci limitammo alla 
loro semplice indicazione : e poiché nei 



(i) Vedami le belle esperienze di Cou- 
lomb fra le Memorie dell'Istituto nazionale, 
la Meccanica di l'cnturoli, la Meccanica 
applicata alle arti di Borgnis, te. 
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grandi stabilimenti oleari! la quantità del- 
le olive da premersi e l' intervallo che 
deve accordarsi alla pressione per invilup- 
pare i suoi effetti richiedono contempo- 
ranea I 1 azione di molti slrettoj, combine 
remo in sistema (1) il nuovo, la sua in 
dote prestando visi opportunamente. 

58a. c) Due travi riquadrate .•/.-/. 
BB (Tav. CLV), alte e larghe un piede, 
e lunghe 3o, sono disposte, V una presso 
il pavimento d' un locale opportunamen 
te costruito, e di cui occupa il mezzo nel 
verso della sua lunghezza, f altra essendo 
collocata nella medesima direzione, ed ele- 
vata a piombo sopra di essa per 8 piedi 
almeno : queste travi sono fissate stabil- 
mente alle muraglie laterali,aDe quali cor 
rispondono. 

58a. d) Alla distanza di 6 piedi 
r uno dall' altro sono interposti stabil- 
mente fra A A, BB, e colle loro stesse 
dimensioni , i sostegni DD, DD, ec., 
col mezzo delle solite commettiture a in- 
castro, e che formano spartimento fra 
uno strettojo e 1' altro. In questi sostegni 
sono aperte delle fessure longitudinali 
àd, dd, ec, nelle quali devono introdursi 
le ali delle guide EE, EE , ec. Queste 
guide poi sono sostenute nella loro mas- 
sima elevazione per il tempo impiegato a 
disporne i castelli ee, ee, ec. con i pernii 
mobili <f, d\ ec. introdotti per DD, DD, 
ec. fino alle di, dd, ec. al di sotto di 
quelle ali. 

58a. e) Al di sopra di queste guide, ed 
alla distanza di 4 piedi da A A, sono col- 
locate le traverse FF, FF, ec, anch'esse 
alte e grosse un piede, e commesse al so- 
lito ad* incastro nei sostegni DD, DD, 
ec Nel centro di queste traverse, come 
nei punti corrispondenti di BB, s'aprono 
de' fori cilindrici, per dove le viti GG, 



(i) Noi limitiamo il numero degli stret- 
toi » tre soltanto, potendo estendersi a<l 
arbitrio. 

Dk, d'Agri*., i 7 * 
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GG, ec. hanno un libero, ma preciso 
passaggio, abbassandosi ed elevaudosi al 
di sopra di esse. L' uffizio di questi fori 
circondali da zone di ferro fuso Jf al- 
te 8 linee ed estese per 3 pollici, con- 
siste nel sostenere le riti perfettamen- 
te verticale, o, come dicesi, in guida ; 
corrispondentemente » quei punti sono 
collocate le mastre H, H, ec ed i bot- 
tini /, /, ec 

. 5 8 a. J) Le vili di ferro GG, GG, 
ec lunghe 5 piedi, di 3 pollici di diame- 
tro, e di pollici i,5 di passo sono appog- 
giate con un piede esteso sulle guide 
EE, EE, ec. Le madreviti G', G', ec 
anch' esse di ferro, sono costruite per 
tal modo , che terminandosi superior- 
mente in un collo g g', esteso almeno 
i,5 poli., si diramano nel loro ventre in 
4 raggi solidissimi g", g', g ", ec sullo 
stesso collo g' g' essendo disposti e forte- 
mente imperniati tre piccoli cilindri di 
attrito g"\ g", g". Una mani velia KK, 
terminata in una gola k, adattabile esat- 
tamente sui raggi g", g", ec. move queste 
madreviti verso FF, FF, ec. 

58a. g) Lateralmente ed in dire- 
zione opposta P una respetlivamente al- 
l' altra sono collocate le due ruote LL, 
£ Zi di 5 piedi «li raggio, corrispondenti 
agli argani MM, dt Ét di un piede mo- 
bili intorno ai loro appoggi NN, N'N'. 
11 doppio ordine di caviglie //. ( t, ec 
che le accompagna permette a degli uo- 
mini d' agire sopra di esse con uno sfor- 
zo verticale, mentre altri vi possono in- 
tervenire col loro peso. ^ 

5 8 a. h) Ciò premesso, * facile di 
conoscere il modo con cu* ki macchina 
agisce. Elevata insieme colla guida E E 
la vite GG, si fissi» alla sua maggiore 
altezaa, trattando / pero j d r d, abbassala 
prima, se occorra, a mano la madrevite 
G'G\ Compieta la disposizione del ca- 
stello ee-, e liberata EE, si trasporta nuo- 
to G G presso FF, che 
a6 
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colla caduta d 1 EE sulla gabbia te oc era 
aliootanata. Allora, usaodo la maoiveila 
KK inlrodotta per k in quello dei raggi 
g' che primo comparisce dalla parte op- 
posta al suo moto, si move in questa di- 
rezione stcssq : la GG\ trattenuta nella 
sua elevazione da FF, obbligherà GG a 
discendere, e però' il solido cedevole ec 
ad abbassarsi : frattanto i cilindri d 1 at- 
trito g* , g" , ec. movendosi contro FF Ì 
impediranno che il collo gg soffreghi per 
tutta la sua estensione sopra (/'. nel tem- 
po stesso che, ravvolgendosi intorno ai 
loro assi, vinceranuo facilmente la resi- 
stenza che la ^7' stessa oppone al loro 
moto. 1/ azione della macchina è poi 
continuata fino a tanto che lo sforzo dei 
motori applicati a KK vi resulti efficace. 

58a. i Sia contemporaneamente, 
sia successivamente, tutti gli strettoj del 
Esterna sono trattati nel modo stesso, e 
condotti allo stesso stato, cioè a quello 
in cui i motori possano agire efficacemen- 
te sopra di essi. In seguito s' ha ricorso 
agli argani AW, ATN'. A questo fine si 
usano due doppie manivelle applicate ai 
«aggi opposti tV una stessa madrevite i 
più remoti respettivamente agli argani 
slessi, ed adattate delle corde agli anelli 
k delle loro estremità, si ravvolgono ai 
cilindri MM % Af tf. Applicati allora tutti 
i motori disponibili sulle caviglie i/, / 1 
delle ruote LL, lì. ed operando cia- 
scuno nel modo che la sua posizione gli 
permette, ne sarà regolata F azione tal- 
mante, che la macchina la risenta dalle 
due direzioni opposte contemporanea. 
Pervenutt poi con tal modo le manivel- 
le KK alla Wo maggior prossimità ad 

JV'JV", se ne cangeranno al solilo le 
posizioni, ec. 

58a. k. Del resto U nuovo mec- 
canismo ha vantaggi considerabili sul- 
Fanuco. Infatti le dimensioni notabil- 
mente minori della vite e def<\ madrevite 
diminuiscono P azione di quelU porzione 
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d* attrito che ne dipende, e che già rico- 
noscemmo tanto sensibile (574) ; inoltre 
i cilindretti interposti fra il collo della 
madrevite ed il suo piano d 1 azione, mo- 
derano notabilmente P altra specie d' at- 
trito con cui, ne 1 casi ordinari, Io zoc- 
colo (5^5) resiste a rivolgersi sulla guida. 

5 82. /. Le direzioni della forza e 
della resistenza combinandosi costante- 
mente in una medesima linea, il motore 
può far coincidere con questa P altra cor- 
rispondente al suo maggiore sforzo oriz- 
zontale j ed è facile calcolare qual ne sia, 
al paragone del caso opposto, il rispar- 
mio. Questo risparmio diviene ancor più 
considerabile, allorquando detto sforzo 
sia comunicato per mezzo di ruote e di 
corde. 

58a. m. Infine i due argani di di- 
mensioni cospicue, capaci d' un azione 
costante, combinata e simultanea, svi- 
luppano nel modo più esteso gli effetti 
della compressione, attentando il meno 
possibile alla solidità dell 1 .strumento « 
delP edilìzio, essenzial condizione di que- 
sta specie di rurali stabilimenti. 

Titolo quinto 

DeW inferno. 

585. L'inferno è una cisterna pres- 
soché cubica, di dimensioni tanto mag- 
giori quanto lo è la quantità dell 1 olio da 
estrorsi, situata, per quanto si può , al di 
sotto dell' oliera e costruita di pietra o 
di materiale rivestito di pozzolana. Essa 
ha per oggetto di raccogliere le acque, 
colle quali si lavano, compito il loro uso, 
il bacino (54 1), la macine (546), la pi- 
la (554), l e gabbie (56 1), la mastra (5 70), 
i tramezzi (5^1), i bottini (569) e tutti 
gli utensili usati neh" estrazione degli oli. 

584- D' ordinario P inferno si ri- 
duce a questa costruzione semplice, a cui 
nuli' altro s 1 aggiunge che una comunica* 
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xioo0 sotterranea, onde poterlo vuotare. 
Qualche Tolta però si stabilisce un foro 
in una delle sue pareti verticali, poste- 
praticabile , ad una discreta 
dal fondo, da dove, abbassata 
quanto occorre l'acqua inferiore col mez- 
zo del canale di scolo, se ne toglie facil- 
mente ed a diverse riprese 1" olio galleg- 
giante. 1/ acqua residua poi insieme colle 
materie raccolte nel fondo s' espurgano 
in seguito e prontamente. Le esalazioni 
nocive che esse tramandano e gli effetti 
sinistri che esse possono avere sulla ve- 
getazione delle piante in genere (4g5) 
prescrivono d 1 allontanarla dai luoghi col- 
tivati, e di smaltirla immediatamente in 
qualche Oume o fosso corrente. 

585. È un'avvertenza utile di sii 
bilire le comunicazioni che questo reci- 
piente ha coi bottini, colla pila (584) 
ec. pressoché contìgue al suo fondo, ad 
oggetto di non disturbare la superfìcie 
del liquido ove P olio è raccolto, e d'agi- 
tarne i sedimenti, mezzo sempre oppor- 
tuno per separarne una quantità mag- 
giore. 



Titolo 

DeW apparecchio per t acqua bollente. 

586. L' impiego, oramai consacrato 
dall'uso delP acqua bollente nell'estra- 
rione dell'olio, rende 
allo strettojo un apparecchio onde otte- 
nerla, che consiste naturalmente in una 
calda j a soprapposta ad un fornello ; nè 
ci tratterremmo ad indicarlo, se fra i tanti 
che si conoscono non se ne distingues- 
se alcuno notevole per P economia del 
combustibile, di cui i possessori di Taste 
olivete sono ordinariamente mancanti. Di- 
stinguiamo quest' apparecchio, che ap- 
partiene al celebre Humphord, nel for- 
nello, nella caldaja e negli utensili pro- 
pri dell' uno e dell' altra. 
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Nomerò ramo 

Delfornelto. 

587. Assunto il diametro della cal- 
daja, ed aggiunta dall' una e dall' altra 
delle sue estremità la sna terza parte, si 
ha in pianta il diametro del fornello, cir- 
colare nella sua parte anteriore e qua- 
drangolare nell' opposta. Un cerchio di 
diametro eguale a quel terzo, e concen- 
trico a questa superfìcie, rappresenta la 
posizione della gratella ; e la traccia che 
questo cerchio segnerebbe condotto fino 
alla parte anteriore, rotondata nelle sue 
estremità, P ampiezza del cinerario. Sopra 
questo piano, di cui indicheremo fra po- 
co la posizione col pavimento dell'oliera, 
si stende uno strato di grossi mattoni ben 
cementati, dal quale escono le pareti del 
cinerario stesso, distanti fra loro almeno 
cinque pollici. 

588. Chiuso con un secondo strato 
di mattoni questo cinerario, ad eccezione 
della porzione della gratella, e ripianata 
la superficie restante, vi si dispone poco 
al di sopra, e col suo asse ad esso parai 
lelo, un tubo conico-troncato di ferro, 
altrettanto lungo, di cui, restando esterna 
la maggior base, la minore pervenga sul 
perimetro della gratella. Questo tubo, per 
dove il combustibile è introdotto, trovasi 
chiuso da un cono troncato solido cor- 
rispondente. 

589. Da questo ripiano prendono 
origine le pareti esterne del fornello. Es- 
se sorgono normali, e discoste dai due ai 
tre pollici da quelle della caldaja. 

5go. Continuando la costruzione, 
s'innalza in tomo alla gratella un giro alto 
cinque pollici di mattoni per taglio, ed 
al livello stesso un secondo alla distanza 
di quattro pollici dal precedente. Questi 
giri solidi sono i sostegni immediati della 
caldaja. Un'apertura posteriore nell'uno 
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ed una anteriore neir altro, che una se- 
parazione della rona contigua divide in 
due, permettono al calore che si sviluppa 
dal combustibile di spandersi nel recinto 
formato da due sostegni, e da questi nel- 
1" altro interposto fra il secondo sostegno 
e la parete interna del fornello. Da que- 
st* ultimo recinto la corrente si dirige 
{H-essochè raffreddata nella cappa o ca- 
mino contiguo per cui si dilegua. 

5gi. Ad oggetto di preservare le 
parti saglienti del furnello dall' 1 azione del 
fuoco, si lutano con una specie di stucco, 
di cui indichiamo il processo (i). Trat- 
tato convenientemente , esso impedisce 
qualunque comunicazione fra i due re- 
cinti, e favorisce il circolo del calore. 

592. Pervenuti coi successivi ri- 
piani all' altezza della caldaja, essa vi sì 
colloca, legandone le labbra colle pareti 
del fornello (589). Quesf operazione, di 
cui si prevede il motivo, s? eseguisce con 
mattoni opportunamente tagliati, che dal 
perimetro esterno del fornello si dirigono 
inclinati verso la caldaja stessa. 

593. Il pregio di quest' apparec- 
chio, di cui P economia del combustibile 
s" estende ai sette ottavi sulla massa to- 
tale, esige che V operiere possa estrarne 

V acqua in bollore senza 1" incomodo che 
deriva dall' 1 abbassarsi o dall' elevarsi so- 
verchiamente. Si preverranno questi casi, 
se, data V altezza della caldaja, e le di- 
mensioni del cinerario e dei sostegni, si 

(1 ) Si prendano : 

Schiuma di ferro \ 

Mattone pestato ( in doti eguali ; 

Terra di porgo S 

Si pestino, *i passino per «slaccio, e s'im- 
pastino con iilerco di cavallo disciollo nel- 

V acqua. Lutati gli appoggi, se ne distende 
ano strato abbondante sulla loro sommità, 
adattandovi sopra la caldaja avanti la sua 
disseccatone compiuta. Per tal modo esso 
chiude pi* interstizi! che potrebbero dare 
aditi indiretti al calore ambiente. 
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stabilirà il piano inferiore del fornello 
tanto al di sopra che al di sotto di quello 
dell' obera, quanto la condizione richie- 
sta abbia luogo. L>" altronde nulla osta 
che il cinerario ed il tubo (588) ne re- 
stino notabilmente abbassati al di sotto. 

NCMBBO SECONDO 

Della caldaja. 

5 94. Il fornello descritto richiede 
evidentemente la caldaja a fondo piano, 
colle pareti leggermente pendenti sopra 
di esso ; e tale deve costruirsi , allor- 
quando si tratti d'un nuovo stabilimento. 
Ma le caldaje d" antica forma possono es- 
sere riscaldate nel modo stesso. Conser- 
vato il primo sostegno, Y apertura po- 
steriore di esso è protratta coi soliti 
ripari fino alla parete del fornello. Essa 
continua a spirale su questa parete me- 
desima, perfino ad eseguirvi due o tre 
intere rivoluzioni, comunicando in ulti- 
mo col camino che in questo caso ha 
maggiore elevazione sul fondo del for- 
nello che nel precedente. I mattoni, che 
costituiscono le pareti o i ripari del re- 
cinto spirale descritto, sono tagliati a nor- 
ma delle sezioni corrispondenti della cal- 
daja stessa, e lutati al modo salito (591). 
Del resto vedasi al proposito di questo 
apparecchio la nota (t). 



Tav. GLI V,/g. 3,4, 5, 6, 7, 8, 9, 10. 
(1) A. Focolare. 

B. Apertura del primo giro. 
C(j. Primo recinto. 
DD. Apertura del secondo giro. 

E. Divisione di quest' apertura. 

F. Comunicazione colla cappa o 

camino. 

G Secondo giro. 
// Secondo recinte 
Af. Tubo conico pieno. 
N. Gratella. 
T. Tubo conico cavo. 
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Iffnuio 

Degli utensili. 

5g5. Sebbene una fatale esperienza 
abbia falli dimenticare gli utensili di ra- 
me , e ne abbia sostituiti ad essi altri 
di ferro o di rame stagnato, pure qua! 
che negligente proprietario insiste sugli 
antichi usi, e si espone ai pericoli che ne 
sono la conseguenza. £ nota P influenza 
dell' ossido o verde di rame sull' econo- 
mia animale, per non trattenerci a de- 
scriverla. Esso deve ispirare le maggiori 
circospezi uni. et! allontanare qualunque 
concorrenza da un 1 oliera che può esser 
ne infetta. 
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i per ripassare le 



5g6. Esaminati i residui della com 
pressione, o le sanse, si ricouobbe che 
esse contenevano olio, e spesso in una 
quantità considerabile (a): s'attese quin- 
di ai metodi >Y eseguirne una secondi» 
estrazione ; ma reputando esaurita V ef- 
ficacia dai torr i 1 j , ed osservando op- 
portunamente che le frazioni del noccio- 
lo, che non a' ottenevano giammai abba- 



K. Caldaja a fondo piano. 

L. Caldaja a fondo convesso. 
Del resto può aversi ana descrizione più 
precita di questo apparecchio dalla Me- 
moria f ia citata del sic. Tomeoni. 

(1) Nel Principato di Locca, ove ai rac- 
colgono tV ordinario laoooo sacchi d'olive, 
dalle quali s'ottengono 36ooo barin d'o- 
lio, ne restano nelle sanse fior». Tomeo- 
ni. Metodo pratico per la costruzione 
ed uso del frollo. Lucca, 1810, p»g. 3. 
Anche Rozier aveva osservato fino dal 
1776, che in Provenza on laiste dans les 
marci une si grande quantità d'huiìe. 

que sur la masse totale on peut 

évaluer à peu-près de 100 mille livres de 
ptrte. Loc. cit. art. huilt> Kct. VI. 
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stanza triturate, interposte fra quelle della 
polpa , avrebbero sempre opposto un 
ostacolo insuperabile all' estrema com- 
pressione di quest' ultime, si stabilì che 
niun altro mezzo restava a tentarsi, che 
un 1 assoluta separazione di quelle due 
sostanze, ciò che non poteva meglio ese- 
guirsi, che con lozioni successive. Frat- 
tanto si disposero nei grandi stabilimen- 
ti i mezzi opportuni per questo scopo, 
e già se ne ottenevano plausibili re- 
sultati (1). Ma i noccioli non compar- 
vero bene dispogliati, e si sperò che una 
lavatura fui temente e continuamente agi- 
tata avrebbe avuto maggiore eflètto d'una 
lavatura semplice ed immediata, e s' im- 
maginarono meccanismi capaci di que- 
sto doppio effetto : di qui il frollo o mu- 
lino di sanse. 

597. Avanti però di descrivere que- 
sto doppio processo, ci sia permesso di 
ripetere con varj celebri scrittori alcune 
riflessioni su questo proposito. La ridu- 
zione delle sanse per mezzo della lavatura 
semplice, di quella del frollo, ec., è ella 
richiesta dall' 1 insulficiensa assoluta dei 
nostri mezzi ordinari per eslrar V olio, 
ovvero la poca destrezza nel tratiare que- 
sti mezzi e nel renderli abbastanza effica- 
ci ci pone forse nella necessità, al propo- 
sito di cui si tratta, <Y aver ricorso a dei 
nuovi ? Discutiamolo brevemente. 

598. Esaminato un volume di sanse 
che abbia comportata l'estrema azione del 
torchio, esso comparisce tutt" 1 ora oleoso ; 
le diverse parti di polpa che lo compon- 
gono conservano in qualche modo la tes- 
situra loro propria, protette da quelle del 
nocciolo, fra le quali sembrano racchiuse; 
la più leggera forza le separa e le discio- 
glie ; ed è in questo stato che esse si 
espongono alla lavatura ed al frollo. 



(1) Da 100 sacchi d'olive s'otteneva- 
160 UH. d'oli*. 
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599. Ora si supponga per un istan- 
te, che una macine più pesante, meglio 
diretta ed anche, ali" uso degli Olandesi, 
raddoppiata, non già fratturasse, ma tri- 
turasse in tenui elementi questi noccioli 
insieme colla polpa che v' è commista ; 
che la pasta, ridotta a questo stato, fosse 
sottoposta alP azione d' un torchio d' ef- 
ficacia eguale alP olandese o al fiammin- 
go (1) - x chi non sarebbe persuaso che 
l'olio non potesse estrarsi in una quanti 
tà considerabilmente maggiore, e perciò 
che le lavature ed i frolli non divenissero 
d' alcun profitto ? 

600. Nè vogliamo indurre da ciò 
che si debbano introdurre dovunque le 
macini ed i torchj fiamminghi ed olan- 
desi, uè ignoriamo, che per la loro in- 
dole e per le anticipazioni considerabili 
richieste dalla loro costruzione non po- 
tendo essere che pubblici, non convengo- 
no affatto ad una fabbricazione privata 
Proponiamo solo di rivolgersi con mag- 
giore attenzione ai nostri proprj edifizi, 
di ridurli più solidi, più efficaci. Noi ne 
abbiamo già accennato il modo (535 e 
segg., 5 80 e segg., 58 1). Le cose ridotte 
in tale stato, V arte d' estrar V olio può 
cangiar d'aspetto nel nostro paese. I frolli 
ed i mulini di sanse, prezioso ritrovato 
nel loro stato attuale, possono resultare 
meno importanti, e forse, dietro il calcolo 
delle spese cospicue che esigono, inutili. 
Almeno tale fu altrove il resultato di 
questa felice esperienza (a). 
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601. Per altro allorquando piaccia 
<1" insistere sulle anliche abitudini e sugli 
antichi abusi, è utile di lavare semplice- 
mente, o di trattare col /rollo le sanse. 



Titolo 

Della lavatura semplice delle 

60 a. Presso la sponda d' un' acqua 
corrente, e forse meglio in una località 



contigua all' oliera, ove con qualche 
10 è fatta pervenire un' acqua corrente, 
si costruiscono due recipienti d' una for- 
ma presso a poco eguale a quella dell" in- 
ferno (583), ma d" una estensione nota- 
bilmente maggiore. Essi sono separati da 
una parete comune che col suo livello 
inferiore d' alcuni pollici all' altezza dei 
recipienti stessi , li rende comunicanti 
nella loro parte superiore. 

60 3. I fondi dei due recipienti, resi 
praticabili in un modo qualunque, scola- 
no verso due punti dei lati inferiori di 
una delle loro faccie esterne, ed in questi 
punti sono praticate delle aperture chiu- 
se con doppie cateratte, ciascuna di quel- 
le dimensioni che possono facilitare lo 
spurgo dei fondi stessi. Nel centro di una 
faccia esterna dell' inferiore recipiente è 
praticato un foro d' un pollice di diame- 
tro, e sull' orlo della sua sponda supe- 
re un rigolo comunicante con un re- 
cipiente minore, esterno ed 



(i) Questi mulini sono descritti da 
ier art. moulin, sect. II. 
(a) La vicieuse construction des an 
eiens pressoirs è olive faisait^ que, apris 
les trois pretsées ci-dessus mentionnies, 

le mare eontenait encore de f hui 

le en asse* grande quantità pour mèri- 
ter éT ètre pressi de nouveau. En con- 
siquenee les particuliers industrieux a- 
vaient établi des moulins destinès à re- 
passtr ce mare : ils donnaient lieu à un 



bénéfice important. Aujourdui que les 
moulins et les pressoirs se sont perfection- 
nis, et que les opèrations du pressura- 
ge se font avec plus de soin, et de len- 
teur, ils deviennent moins avantageux. 
Bosc, loc. ci/, art. huile. Si T on admet- 
tait jamais le moulin des Hollandois . . . 
ceux de récense deviendraient inutiUs : 
ceux-là feraient rendre aux o/tWx, et à 
moindre frais. tout ce qu y il est possible 
qu" elles rendent. Jmoureux, loc. ci/, 
pari. 11J, chap. 11. 
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ed opportunamente adallato al tao ori- 
fizio. 

fio 4. L* oggetto di queste diverse 
costruzioni consiste nel dar mezzo all' a- 
cqua raccoltavi di disciogliere le sanse. 
Quest' azione è facilitata da ripetute 
agitazioni di tutta la massa fluida. A mi- 
sura eh' essa s' opera, le pellicole delle 
olive e le parti più leggere della loro pol- 
pa s' elevano alla superficie, le ossee del 
nocciolo e le più gravi del parenchima 
conservandosi permanenti nel fondo ; e 
le oscillazioni del fluido trasportano que- 
sti galleggianti per il rigolo praticato sulla 
parete che li separa dal primo nel se- 
condo recipiente, ove sono raccolte. 

60 5. Ciò che resiste a questi primi 
movimenti s' opera poi da un certo gra- 
do di decomposizione che il parenchima 
stesso soffre restando sommerso : perciò 
la lavatura è operata a diverse riprese ed 
a diversi perìodi. 

606. Avviene spesso che folio svi- 
luppato dalla compressione, ma restato 
aderente alle sanse, comparisca in i stato 
libero alla superficie del lavatojo. In que- 
sto caso, compita la lavatura, si riempio- 
no opportunamente i due recipienti, e 
coi mezzi comuni si dirige quest'olio 
verso il foro del secondo (60 3) e da 
questi nel vaso destinato a raccoglierlo. 

607. Al lavatojo vanno uniti una 
caldaja ed uno strettojo. V una e 1' altro 
distinti dagli altri impiegati nella prima 
estrazione degli oli. Il motivo di questa 
distinzione è evidente : le qualità inferiori 
degli oli lavati potendosi comunicare a 
tutta perdita agli oli di pregio (45o). 

Titolo secowdo. 

Del frollo, o mulino di sanse. 

608. Il frollo è un mezzo più effi- 
cace della lavatura semplice per dispo- 
gliare i frantumi dei noccioli da qualun- 
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que elemento di drupa c di mandorla, ed 
il parenchima da qualunque parte oleosa. 
La sua erezione esige per altro il con- 
corso di due circostanze : un' opportuna 
località, ed il possesso d' una cospicua 
quantità di sanse, o la fondata speranza 
d' una concorrenia straniera per due mi- 
la sacchi almeno. 

609. La forza degli animali non 
convenendo a porre in azione il frollo, è 
indispensabile di aver ricorso all' acqua 
corrente che unisca ad una sufficiente 
caduta una continuità dì corso per tutto 
I" inter? allo della riduzione, ed un libero 
smaltimento nello stato in cui essa esce 
dall' edifizio. La deviazione d' una massa 
<T acqua dal suo corso ordinario, la sua 
restituzione ai torrenti, ai fiumi, ec. dopo 
le alterazioni che essa soffre nelle vasche 
dei frolli, ec. sono motivi perpetui di dis- 
sensioni e di liti, che fa d' uopo preve- 
dere e prevenire. 

Ciò. L' impiego d'una corrente 
derivata nel movimento d' un frollo deve 
riguardarsi in due aspetti ; e per F utile 
diretto che essa produce con qoesto mez- 
zo, avuto riguardo alle spese di costru- 
zione del frollo stesso, e per quello che 
essa produrrebbe se fosse applicata ad un 
mulino ordinario, o a qualunque altro 
idraulico edifizio, di cui sono conosciuti 
al di sopra di qualunque eventualità i 
proventi. Ora il prodotto d' un frollo di- 
pendendo dalla quantità delle sanse che 
vi si riducono ( e noi indicammo già il 
rapporto fra 1' uno e V altra (608) ), ad 
oggetto di far fronte a questo doppio in- 
cidente, conviene che quella quantità, 
valutata F alternativa quasi costantemente 
osservata delle raccolte piene e scarse 
delle olive, sia cospicua, e tanto maggio- 
re, se si conti più sulle sanse altrui, che 
sulle proprie. 

611. Noi non insistiamo né sulla 
costruzione del meccanismo, nò sull' atti- 
vità ed intelligenza degli operai, special- 
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mente de* capi ; V una e gli altri non sui- La prima ruota segua col suo ravvolgi- 
frono ecceziooe in Toscana, dove il frol- mento questa medesima legge (i). 



lo ha comportato utili modificazioni. Del 
resto a misura che le circostanze indica- 
te (607) sono più o meno favorevoli, si 
può aver ricorso a tre diverse specie di 
frolli ; cioè al comune, al doppio ed al 
fr olio-frantoio. 

61 a. Gli elementi del frollo comu- 
ne consistono nel meccanismo che comu- 
nica il molo alle diverse parli delP edilì- 
zio, nella fona motrice, nella macine, 
nel frollo propriamente detto, nella con- 
serva «f acqua perenne che opera la la- 
vatura, nelle vasche o poiictti, nclb me- 
scla e nei canali di spurgo. Y accedono 
al solito la caldaja, gli stretto ') ed i con- 
sueti utensili, come ramajoli, pale, pa- 
lette, ec. 

Numeiio PRIMO 
Del 



61 3. Esso è composto da un all'e- 
ro verticale accompagnalo da due roc- 
chetti eguali nelle sue estremità, l'na 
ruota idraulica imprime, col mezzo d' una 
seconda dentata, un movimento alP infe- 
riore, che il superiore comunica a due 
altre ruote dentate come la precedente 
le quali movono gli alberi secondari! del- 
la macine e del frollo. L'una di esse in- 
grana inoltre nel rocchetto d' un quarto 
albero d' un numero d" ali eguali alla 
metà dei denti delle ruote, adattato al- 
P azione d'una tromba aspirante. E facile 
rilevare dietro questa costruzione che la 
macine ed il frollo compiranno i loro giri 
nel tempo stesso che la ruota idraulica 
compie il suo ; e poiché, come vedremo, 
hi lavatura esige che quello del frollo non 
impieghi meno di 6° ad eseguire il suo, 
ovvero che lo rinnovi 1 o volte in un 
minuto, è necessario che V azione della 
corrente sìa per tal modo moderata, che 
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Della fona motrice. 



Gì 4- Le avvertenze 
per la condotta d' un 1 acqua corrente , 
il modo di sostenerla, di regolarla, di 
conservarla, d'applicarla, ec. sono troppo 
minuziose per aver luogo in questo arti- 
colo, e d'altronde troppo comuni e troppo 
note per poterle apprendere facilmente. 
Noi rileviamo unicamente che il botaccio, 
11 margone ove si raccoglie deve comuni- 
care inferiormente con un recipiente, o 
pozzo d' onde la tromba deve attingerla 
per servizio della lavatura, di cui in 
seguito. 

Nl'MKBO TEZZO 

Della 



6 1 5. La macine affetta la forma, e 
l'azione del frantojo (535) ; la differenza 
consiste nel diametro, e per conseguenza 
nel peso della ruota un poco più della 
metà maggiore della comune, nella mag- 
giore estensione del bacino, suscettibile di 
dieci sacchi almeno di sansa da ridursi, e 
nel getto perenne onde inumidirla, e di 
tal portata, che, incominciando a versare 
dal primo momento del moto della ruota 
e continuando con esso, allorquando que- 
sta sansa sia compiutamente triturata , 



(1) Noi abbiamo trattato il caio più 
semplice. Altre combinazioni però dei nu- 
n»*ri de' denti, e de' rocchetti daraoDO la 
«lessa legge di movimento ; e sarà facile 
conoscerle sovvenendoci, che in questi si- 
stemi il n M mero de* giri della prima ruota 
tta a «piello dell'ultimo rocchetto come il 
prodotto de 1 numeri delle ali «li lutti i roc- 
chetti sia al prodotto de'deuli di tulle lo 
ruote. 



iQOQlc 
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P acqua raccolta sia tale da renderla ba- 
stantemente fluida, onde discenda quasi 
spontanea nella vasca del frollo. Questo 
stato di fluidità dà luogo a contatti, più 
frequenti dì quelli che avvengono nel baci- 
no del frantojo ordinario, della ruota col 
fondo, e lo altera prontamente. Perciò è 
di sommo vantaggio il formare il piano 
di questo fondo di ferro fuso. 

6 1 6VI! piano della macine è supe- 
riore all' altro del frollo quanto occorre, 
acciocché le sanse contenute nel primo di- 
scendano liberamente nel secondo. A que- 
sto fine vi si pratica un canale chiuso da 
una piccola cateratta, e destinato a que- 
sto uso. 

Numero quarto 
Dei/rotto. 

617. Consiste questi in un albero 
imperniato normalmente con due rastri 
dentati nella sua inferiore estremità, i 
denti dei quali discendono nel primo 
quasi a livello del fondo della piccola va- 
sca che lo circonda, e nel secondo all'altez- 
za a cui perviene in questa vasca medesi- 
ma la sansa già macinata che vi si racco- 
glie, e che equivale a sette pollici in circa 
La lunghezza di ciascun 1 astro ragguaglia 
d' ordinario a a a pollici, semi-diametro 
della vasca, dei quali 1 3 rappresentano 
V altezza. 

618. Nella vasca del frollo sono 
aperte quattro comunicazioni diverse , 
tre superiori ed una inferiore : fra le 
prime si conta il canale che discende dalla 
macine, e che vi trasporta le sanse tritu- 
rate, un primo condotto, che dalla con- 
serva v* introduce un getto d' acqua pe- 
renne, ed un secondo per cui quest" 1 acqua 
oltrepassa nel pozzetto prossimo. Questo 
ultimo condotto ha una posizione deter- 
minala, cioè 7 ovvero 8 pollici al di fuori 
dalla superficie occupata da quella vasca. 

Di%. tT 4gric.) 17* 
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h La comunicazione inferiore , anch'* essa 
chiusa da una cateratta, trasmette in un 
recipiente qualunque i frettami del nucleo 
già lavati, onde raccoglierli. 

619. Il getto delP acqua perenne 
deve limitarsi a quella dimensione che 
non induca nella lavatura nè eccessiva 
lentezza che la trattenga, nè eccessiva 
velocità che disturbi la tranquillità del 
livello della vasca e dei pozzetti succes- 
sivi. Questa dimensione si rileva coll'espe- 
rienza in tutti i casi. 

6ao. Del resto per quanto questo 
getto sia moderato convenientemente, il 
moto di rivoluzione del frollo, a cui par- 
tecipa il fluido della sua vasca, impedisce 
che i corpuscoli pervenuti con questo 
mezzo alla superficie si dirigano varso il 
canale di sbocco, e discendano nel poz- 
zetto inferiore : a tal effetto s' adatta 
r estremità d" un galleggiante all' albero 
del frollo intorno cui possa rivolgersi li- 
beramente, fissandone P altra nelle regio- 
ni prossime al canale stesso. Questo gal- 
leggiante interrompe la rivoluzione del 
fluido nei suoi strati superficiali, e ne 
stabilisce diretto il corso verso lo sbocco. 

Numero quoto 

Della conserva tF acqua perenne. 

631. Spesso le circostanze sono 
tanto favorevoli allo stabilimento <V un 
frollo, che oltre l'acqua necessaria al 
moto delP edifizio s" ha a disposizione 
T altra perenne por il servizio delle di- 
verse vasche, o pozzetti, ec. Ma quando 
ciò non avvenga, come il più sovente 
non avviene, vi si supplisce con una 
tromba aspirante doppia adattata ad un 
particolare meccanismo. Consiste questa 
in una gabbia cilindrica, disposta sopra 
un albero particolare, e posta in moto col 
due prossimi (6 1 a), la cui superficie • 
trascorsa per la metà da una traversa 

a 7 
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spirale ascendente, alla quale corrisponde 
nell'altra metà una traversa simile di- 
scendente. Queste traverse sono per tal 
modo sostenute, che mentre la prima 
permette un libero corso al manubrio 
della tromba per la sua faccia superiore, 
1' altra lo costringe a dirigersi per V infe- 
riore: cosi questo manubrio ha la con- 
veniente alternativa d* elevazione e d'ab- 
bassamento. Del resto la dimensione della 
gabba e del corpo delle due trombe de- 
vono esser tali , da mantenere abbondan- 
temente provveduta d' acqua la conserva, 
a cui per maggior sicurezza s* appone 
un regolatore (i). 

6aa. Oltre i canali diretti che reo- 
dono comunicante la conserva con la ma- 
cine e col frollo, se ne stabilisce un terzo 
che pone immediatamente nel primo poz- 
zetto. Ciascuno di questi canali è chiuso 
da una chiave, o robinelto suo proprio. 



(i) Per ben comprendere questo mo- 
vimento, ti supponga uu piano A l ( Tav. 
* 'I-1X, fig. i) su cui timo fissate le due tra- 
verte ce, dd. Se ad un corpo qualunque 
riposato tuli' estremili interiore di ce, e 
libero d' oscillare nel senso di BB t'im- 
prima un moto orizzontale, si prevede che 
questo corpo ascenderà, spinto dal piano 
inclinato re, indi, pervenuto in <L si mo- 
verà discendendo il piano inclinato inver- 
so dd. E se quetto corpo tia rappresentato 
dall' estremità d'un manubrio d'una trom- 
ha, per effetto di questo doppio molo 
V embolo della (romba stessa eseguirà uo'o- 
scillazioue compiuta. 

Se s'immagini ora che il piano prece- 
dente sì cangi in una superficie cilindrica 
A A (fig. a ) dell' asse BB, e che le due 
traverse tieno rappreseolate da una fessura 
c c dd seguala dalla sezione obliqua e re- 
golare della superficie stena : inoltre che, 
supposto fìsso il corpo oscillante, s'impri- 
ma alla superficie indirata~'un moto di 
rotazione; è evidente che, a ciascuna ri- 
voluzione il'./,/, questo corpo descrìverà 
delle oscillazioni compiute ed eguali. 

Infine se, più tosto che una superficie 
cilindrica accompagnata da uua fessura o- 
Lhqua si tacciano aderenti all' afte BB 
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6a3. Del resto l' applicazione della 
tromba, oramai frequente in Toscana, 
non lo è ahrove. Anzi tra le condizioni 
di località richieste da uno scrittore mo- 
derno (i) per la costruzione X un muli- 
no di sanse è posta come indispensabile 
la caduta sul piano dell' edilìzio di un'a- 
cqua perenne ; onde, sebbene non ci sia 
stato possibile di contestare ove sia stato 
applicato al frollo questo meccanismo per 
la prima volta in Italia, incliniamo a cre- 
derà, che lo fosse fra noi. 

NtTSMBO SISTO 

Dei pot%etti. 

Ga4- Il frollo, liberando le parti re- 
sidue della polpa aderenti al nocciolo, le 
sostiene agitate, e nou permette loro la 

(f'S- 3 ), e col mezzo degli appoggi c\ c\ 
c ' : d , d ', d" due trarerse eguali ce, dd, 
e talmente disposte, che i) perimetro su- 
periore dell' una e l'inferiore dell'altra 
rappresentino l'andamento di quella fessu- 
ra indicata coli' ipolesi prece Jcute, si pre- 
vede che, disposto il solilo corpo sopra 
una di queste traverte medesime, ed im- 
presso al sulema un moto di rotazione, 
egli ve ne dispiegherà uno proprio d* o- 
scillazione. 

Per tal modo, e partecipando al molo 
generale dell' edilìzio, i manubri delle trom- 
be sono aoslenuli in azione, onde provve- 
dere abbondantemente il frollo J' acqua pe- 
renne. Del resto è indifferente per il buon 
successo che il meccanismo, a cui questi 
manubri s'adattano, imiti la forma descrit- 
ta nel secondo caso d' un cilindro, o tam- 
buro obliquamente traforato, o quella di 
due traverse a spira descritte nel terzo; 
ed infatti se ne incontrano in pratica del- 
l'altro genere. 

( i ) u È necessaria inoltre ( per lo sta- 
» hi li mento d'un (rollo) una caduta d'a- 
r> equa perenne, che servir dee le vasche 
* del frollo ed i pozzetli. n Tomeoni, 
loc. cit. pari. I, n.' 5. 
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separazione che conviene alla loro speci- 
fica gravità, e che distingue le inutili Hal- 
le altre ancora sopraccaricate di particelle 
oleose. Ora questa separazione è operata 
dai pozzetti ove discende il fluido che ha 
subita Fazione del frollo, e dei quali 
conviene determinare le particolari cir- 
costanze. 

6»5. I pozzetti sono altrettanti re- 
cipienti eguali, prismatici a base rettan- 
golare, rotondati nei loro angoli ahi 33 
pollici, larghi 07, lunghi 38, non mag 
gioii di numero di 8, nè minori di ra, e 
talmente posti relativamente fra loro, che 
il livello d* 1 uno qualunque, abbandoni 
dosi al di sotto del superiore, è ad esso 

lauto contiguo da riceverne immediata- 1 giro ora trascorrendo la regione dei lati, 
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Nr«Kno SETTIMO 

Della mescia. 

638. Le materie che discendono al 
fondo dei diversi pozzetti devono di tem- 
po in tempo agitarsi, onde facilitarne al 
solito ■>:>) con tutti i mezzi la separa- 
zione. A quesf uso è destinato un uten- 
sile particolare che consiste in una verga 
di ferro, alla cui estremità è fissato un 
arco di cerchio terminato in due punte* 
rivolte verso la superiore. Immersa la 
mescia nel pozzetto fino ad una notabile 
inclinazione nel fondo stesso, s' agita in 



mente il getto. Tale è la disposizione del 
primo in rapporto alla vasca del frollo 
(617): P abbassamento poi di livello di 
due pozzetti contigui varia dai io ai 
16 pollici. 

6a6. Nel fondo di ciascun pozzetto 
è adattato un tubo di 3 pollici di diame- 
tro, che rivolgendosi sopra sè stesso ri- 
sale verso la superficie, ove termina in 
un orifizio a getto nelP inferiore. In uno 
stesso pozzetto P acqua risale dalla dire- 
zione opposta a quella da cui è pervenu- 
ta, avuto riguardo alla sua linea di discesa 
627. Può accadere che corpi stra- 
nieri, o P abbondanza delle stesse ma- 
terie trasportate otturi quei tubi. Si pre- 
viene la dispersione del fluido che pro- 
verrebbe da quesf accidente con un ri 
golo aperto nella sponda anteriore di 
ciascun pozzetto, e posto in comunica- 
celi 1 inferiore. Praticando poi a per 



del tubo s' ha il modo di 
estrarne gli ostacoli, e di restituire il flui- 
do al circolo ordinario. 



ora quella del centro. 
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Del canale di spurgo. 

6ag. Le materie di rifiuto, e che, 
qualunque sia lo stalo di divisione a cui 
sieno ridotte, non possono per la loro 
gravità relativa a quella delP acqua so- 
stenersi altrimenti in circolo, cadono al 
fondo dei diversi pozzetti, ove restano 
Inalterabili. Ridotte ad una certa quan- 
tità, la loro presenza disturba P ordine 
della lavatura, e conviene rimuoverle : con 
questo scopo ciascun pozzetto è reso co- 
municante con un canale di spurgo che 
gli trascorre tutti, e ciò per mezzo d'una 
apertura di a pollici di diametro che può 
facilmente chiudersi ed aprirsi. Permet- 
tendolo le circostanze locali, questo cana- 
le pone in una vasta conserva, ove le 



ta superiormente P estremità elevata ed materie espurgate nuovamente si rac- 
colgono. 

Nimero truffo 
Dello strettoio. 

« • 

63o. Esso non differisce dal già 
descritto. Tuttavia, 
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riunite nella lavatura, delle altrimenti pec- 
chione o paletto, trattengono tenacemente 
T olio che v* è unito, è indispensabile in 
quest' occasione V uso dell' argaoo. Noi 
ne abbiamo già prevenuto (578). Ripe- 
tiamo qui 1" avvertenza che non possono 
essere impiegali in questo uso gli strettoj 
destinati all'estrazione dei primi oli (606). 
Del resto queste descrizioni possono ve- 
dersi ripetute in confronto ad una Bgura 
(«). 
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Della caldaia. 

63 1. Si ripetano in questa occasio- 
ne le cose dette altrove (5g4) tanto per 
la caldaia che per il fornello che la riscal- 
da. La capacità della prima deve elevarsi 
almeno dai nove ai dieci barili, onde ser- 
vire alla cottura di tiinto puletto quanto 
se ne ottiene colla lavatura d' un castello. 



Tav. CLV1I. 

(1) A. Bacino della macine. 

B. Vasca del frollo. 

C. Trombe che eletano l'acqua 

perenne. 

D. Passaggio dell'acqua unila al 

pule ti" ne' pozzetti. 

/•:. Passaggio delle sanse rìdolle 
dal bacino della macine nella 
Tasca del frollo. 

F. Passaggio de' rifiuti della lata- 
tura, o degli ossi delle sanse. 

//. Canali di comunicatione del- 
l' acqua perenne con A, B, e 
con 1 poxielli inferiori. 

iT. Pozzetti. 

L. Canali interni per i qnaH V a- 
cqaa del fondo <V un pozzetto 
risale alla parte superiore per 
discendere nel prossimo. 

M. Calda}a. 

H. Stretto) per estrar V olio dal 

puletto. 
B. Mescia per i pozzetti. 
Z. Padella traforala per 
il 
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Titolo 

Del /rotto doppio. 

Allorquando l'abbondanza del" 
le sanse lo richieda, e le circostanze lo* 
cali lo permettano, prossimi ad una ma- 
cine centrale (61 4) si dispongono due 
frolli laterali (616), ai quali s'uniscono 
due serie di pozzetti (6a3) con le loro 
diverse attenenze. Di qui il frollo doppio. 

633. È facile prevedere quali diffe- 
renze debbano distinguere questo frollo dal 
comune già descritto: sufficienza sia di mas- 
sa, »ia di caduta nell' acqua destinata ai 
moto della ruota idraulica (61 a), mecca- 
nismo opportuno, e che consiste nell' ap- 
plicar questa mota all' albero della maci- 
ne ( che una quarra, o fodera rende in- 
dipendente dal bacino della macine stessa) 
da cui il moto sia comunicato a quello 

Tav. CLV1I1. 

A. Ruota idraulica! 

B. Meccanismo che l' accompagna. 

C. Spaccato della vasca della ma- 

cine. 

D. Canaletto per il passaggio dal- 

l' acqua perenne. 

E. Spaccalo de' pozzetti 

F. Spaccato de' canali di 

caxione fra i 
desimi. 

Tav.CLIX,^. 4. 

À. Macine adattata al suo 

B. Mescia della macine. 

C. Asse. 

D. Galleggiante rappi 

V. (Tav.CLVH). 
U. Meccanismo per il moto 
tromba. 

M Con il otto •({' comuni caz ione fra 
il frollo ed i pozzetti. 
JVJV. ftastri indicati particolarmente 
da X. (Tav. CLVH). 

O. Asse del frollo. 
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dei frolK, con ini disposizione nei roc- 
chetti e nelle ruote respettive, che que- 
sta eseguisca due rivoluzioni , mentre 
ciascuno degli altri ne compie una sol- 
tanto (612) : conserva d' acqua perenne 
suscettibile cT un doppio consumo (620), 
e perciò raddoppiamento nell'azione delle 
trombe, sia col mezzo delle loro dimen 
sioni, sia col loro numero (620); doppia 
comunicazione del bacino della macine 
per lo scarico delle sanse nelle vasche dei 
frolli (6 1 6) ; doppia comunicazione colla 
conserva d' acqua perenne, ec. (620). 
634. Il frollo doppio, che eseguisce 
doppio lavoro non esige 
per qaesto una doppia spesa. Si ha un 
primo risparmio nel numero degli ope- 
rieri, ed un secondo nel combustibile ; e, 
cessando la necessità d' estendere il lavo- 
ro nel corso della notte, cessa con essa 
T inconveniente di rinuovare gli operierì 
stessi, dì cangiarne le consegne, ec, mo 
tiri spesso d' indolenza, alcune volte di 
frode. Vedasi frattanto la nota (1). 
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Titolo tb»zo 
Del /rollo franlojo. 
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Tav. CUX,fig. 5. 
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o della macine, a Iraver 
verso il quale paisà I ' asse 
che la move, 
a Tasche de' frolli. 
3. Conserve d'acqua pereone. 
4- Passaggi di quest'acqua nelle 
vasche della macine e dei 
frolli. 

5. Passaggi delle sanse macinate 

nelle Tasche dei frolli. 

6. Passaggi de' prodotti della frol- 

latura dalle tasche de* frolli 
ne' pozzetti. 
9. Passaggio de' rifiuti delle sanse 
la Tate. 

8. Pozzetti. 

9. Comunicazioni dirette fra le 

conserve d' acqua ed i poz- 
zetti. 

10. Caldaje. 

11. Stretto] 



635. Condizioni opposte alle pre- 
cedenti (63 1) possono rendere indispen- 
sabile un' economia di dispendio uella 
costruzione d* un fi olio : allora s' ha ri- 
corso al fi ollo-frantojo. Consiste questi 
nel fabbricare al di sotto 1 2 pollici al- 
meno del bacino dello macine la vasca del 
frollo, e nell' adattare convenientemente 
1« macine stessa (614), ed i rastri (616). 
L'ordine dei pozzetti (6a3), la disposi- 
zione della conserva d" acqua per 
(620), del canale di spurgo, ec. 
luogo come nei casi precedenti. 

636. Spesso il frantojo adattato alla 
triturazione delle olive (535) si usa come 
macine del frollo, onde provvedere ad 
una maggiore economia di località e di 
forza. Questo caso però riduce la lavatu- 
ra posteriore necessariamente air estra- 
zione degli oli di pregio, ciò che la pro- 
trae fino air estate successiva, non senza 
incomodo, nè senza rischio. Questi olì 
stessi divengono soggetti a contrarre i 
vìzii, inseparabili dagli oli lavati, e dei 
quali la macine e le sue attenenze si con- 
servano infette, attesa la difficoltà di spur- 
garne gì' interstizii, tino dalla riduzione 
precedente. Del resto dobbiamo avvertire 
che la descrizione di questo frollo, insie- 
me colle due precedenti, furono tolte in 
gran parte dalla Memoria già citata del 
sig. Tomeoni. 

Articolo tbbio 

Del modo <f estrarre t olio. 



63^. Distinguiamo al solito i pro- 
cessi per estrarre P olio dalle ott/e, da 
quelli per ripassare le sanse. 
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§. i . Dei processi per estrar T olio 
dalle oliste. 

638. Questi processi si riducono 
alle disposizioni precedenti all' estra- 
zione dell' olio ; a triturare le olive ; a 
raccoglierne la pasta ; ad empirne le 
gabbie ; a /ormare i castelli ; a compri- 
merli prima a freddo, indi a caldo me- 
diante acqua bollente : a raccogliere 
Folio dai bottini e daW infermo ; ali 
disposhioni seguenti, o compita V estra- 
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negli utensili di cui si tratta. A tal fine 
v* uniscono due onde d'allume (i) eoa 
sei fiaschi d' acqua in circa, colla quale, 
ridotta bollente, s' aspergono gli oggetti 
precedentemente lavati. Del resto gli 
utensili, specialmente di legno, non s' usa- 
no che allorquando abbiano subito, dopo 
queste lozioni, un certo grado di pro- 
sciugamento. Un prosciugamento assoluto 
li renderebbe suscettibili d'assorbire una 
quantità troppo grande d'olio. 

Titolo szcordo 



Titolo r rimo 

Delle disposiuoni precedenti alt esùa- 
tione deir ola. 

639. Pervenuti all'epoca d' estrar 
V olio (5?g), le prime cure si rivolgono 
agli utensili. Fa d' uopo assicurarsi che 
assi non abbiano contratto alcun odore, 
nè che alcuno demento d' olio residuo 
della fabbricazione precedente, e che po- 
trebbe riguardarsi come un fermento di 
rancidità (45oV (1), sia nascosto nelle 
loro fessure e nei loro interstizi!. Si pre- 
viene perciò questo pericolo con una pri- 
ma lozione di lessivia leggermente causti- 
ca, seguita da una seconda d' acqua bol- 
lente, onde discioglierne il sapone che oe 



640. A queste cure pnò 
gersene una nuova. Da una tenue quan 
ti la d' alcali potendo derivare V altera 
zione d'una massa notabile d'olio (485), 
è utile espediente <T assicurarsi, che lt 
lorioni lo abbiano tutto disciolto 



Della trihtraihne delle 



641. Ridotte a quello stato che in- 
dicammo come il più opportuno per es- 
sere triturate (47»), 'e olive, incomin- 
ciando dalle raccolte, e riserbando alla 
une della fabbricazione le cadute ( \^~), 
si gettano nel frantojo (535), ma eoa 
quella precauzione che importa l'oggetto 
;sso dell' opera (a). Attendendo èd 
estrar degli oli di pregio, per cui la sola 
polpa deve essere infranta , lasciato illeso 
il nocciolo (5ai), le olive che il bacino 
del frantojo contiene, o quelle che costi- 
tuiscono una macinata vi s'infondono 
tutte ad un tempo : il motivo ne è d' al- 
tronde evidente. La triturazione di queste 
olive non essendo tutta prodotta dall'azio- 
ne della macine, ma in gran parte dai 
sfregamenti, o moti parziali delle olive 



(t). L" fiuile rane* est un viritmble. 
ferment, éont un» tris-petite partie di- 
termine la ranciditi dans une tris-gran- 
de masse. Bomc, loc. cit. art. huile. \ 



(1) L'allume, sale neutro, è inglobile 
nell 1 olio. L» porzione per tanto non di- 
sciolla dagli alcali precipita cotta mueilag- 
gìne, ed è ìnnocaa perciò in qualunque 
uso che ai faccia dell olio stesso, noo tra- 
scurate peraltro le cautele che si preteri- 
rono (683 ). 

(a) " E ben purfate ( le olive ) orami 
da foglie e rami 
» AI pesante suo incarco ( della 
macine) le commette. 



Alamanni, loc. cit. IV* 
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stesse le une contro le altre, derivati da 
queir azione medesima (548), questi muti 
divengono tanto più efficaci quanto sono 
più ripetuti in un maggior numero di 
soggetti e di direzioni. 

64a. Che se trattasi d'una macina- 
ta andante, cioè, ove tutta la sostanza 
dell 1 oliva debba triturarsi, specialmente 
se si devono poi riporre, o infrager di 
nuovo le sanse d 1 onde s' ottennero i pri- 
mi oli, le olive si getteranno nel frantojo 
a ripresa, e ricoperto con un primo stra- 
to il fondo del bacino, s' attenderà che 
questi sia infranto in parte prima d' ag- 
giungercene un secondo. Neil'' uno e nel- 
P altro caso un opericre avrà attenzione 
che la pasta sia bene agitata dalla me- 
se ia (545), e vi supplirà ali" occorrenza 
con una paletta. 

643- La quantità delle olive che 
forma una macinata è relativa all'ampiez- 
za del barino, ed al peso della maci- 
ne (546). Generalmente la premura d af- 
frettare il lavoro fa peccare in eccesso ; 
ciò per altro può correggersi prolungan- 
do T azione della macine slessa, fino però 
ad un certo limite, che 1' esperienza sola 
determina. In generale quella quantità la 
quale è preferibile sopra qualunque al- 
tra, agendo la macine con una costante 
velocità, riduce nel minor tempo la pasta 
«Ielle olive al grado che comunemente di- 
cesi fine. Ora fine e chiamata quella pa- 
sta, che, morbida al tatto, comparisce di 
grana unita e di colore uniforme. Noi insi- 
stiamo acciocché, qualunque sia il dispen- 
dio <f opera e di tempo, tutta la pasta da 
trattarsi sia ridotta a quesf estremo grado 
«Ji divisione. L'oggetto primo dell* impre- 
ca, quello cioè d' ottenere colla minore 
spesa possibile la maggiore quantità pos- 
sibile d 1 olio dipende da questa circostan- 
za : in fatti, una materia ben triturata ren- 
de più efficace 1* azione degli strettoj, ed 
uno strettojo efficace dispensa sovente 
dalla riduzione delle sanse (681). 
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644- H frantojo servito da un uo- 
mo, o da un animale acquista quella ve- 
locità propria del moto moderato in cai 
ordinariamente si costituiscono l'uno o 
T altro, e che è quella che gli conviene : 
ed è utile avvertire che essa non sia nè in- 
terrotta, nè frequentemente cangiata. Non 
così ne* frantoj mossi dall' impeto del- 
l' acqua (5 5 a) , il cui moto può va- 
riare fra estremi notabilmente distan- 
ti : in questo caso conviene disporre per 
tal modo l'urto della corrente, chela 
ruota non faccia in un tempo dato mag- 
gior numero di giri che essa faceva nel 
primo. Aumentando la sua velocità, essa 
aumenta di forza centrifuga, da cui è dimi- 
nuita, come è noto, l'azione del suo peso. 

645. Pervenuta la pasta delle olive 
al limite prescritto (642), se essa non sia 
in tal quantità, e gli operaj in tanto nu- 
mero da riempirne immediatamente le 
gabbie, si raccoglie entro opportuni re- 
cipienti e si getta nella pila contigup. 
Ciò eseguito, s' incomincia una seconda 
macinata, e cosi di seguito. Nel modo 
stesso, ma con i riguardi indicati ( \ 6 3), si 
trattano le olive cadute -, e quest'avver- 
tenza s' intende ripetuta in tutti i pro- 
cessi che seguono. 

Titolo tebzo 

Della raccolta della pasta delle 
olive nella pila. 

646. Compita la triturazione delle 
olive, l'operaio che vigila il frantojo. non 
meno che gli altri tutti impiegati nel- 
P oliera s' occupano a trasportarne la pa- 
sta nella pila. Spesso, la maturità delle 
olive e la loro opportuna triturazio- 
ne (554) permettendolo, dell'olio spon- 
taneamente separato, e che dicesi vergine 
si riunisce nel fondo pendente della pila 
stessa, e conviene raccoglierlo. Oltre il 
pregio che s' accorda a quest' olio, che 
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per altro non differisce dall' altro permu-i disponibili sono applicate al torchio; 

to se lo sia convenientemente, si toglie mentre la vite discende, V olio prosegue 



con ciò alla pasta stessa un certo grado 
di fluidità, incomodo nel riempirne e nel 
trattarne le gabbie. 

Titolo quarto 



647. Avute per questi recipienti le 
cautele avvertite (556), se ne introduce 
con fona la loro maggior circonferenza 
entro un cerchio, che ne rileva e ne so- 
stiene aperti gli orifizii. Appoggiate in 
tale stalo sulla niastruccia, indi sulla spon 
da inclinata della pila, si riempiono con 
un utensile qualunque colla pasta sotto- 
posta, disponendovela e premendovela 
colla mano. In questo stato si fanno tra 
scorrere nel centro dei tramezzi (571) 
dello strettojo, disponendole verticalmente 
sulla mastra (570) dalle 6 alle 8, e fino 
alle 10, secondo l efficacia del torchio 
che deve premerle. Il castello di gabbie 
per tal modo formato deve combinare il 
suo asse con quello della vile superiore. 

Titolo qcwto 

Della compressione a freddo. 



648. Abbassata la vite insieme con 
la guida (577) sulla gabbia superiore con 
una piccola manivella a mano, si rivolge 
quanto è possibile la vite stessa, onde 
spianare, come dicesi, il castello. E que- 
sto il primo periodo della compressione, 
o la prima stretta. Frattanto V olio inco- 
mincia a comparire sulla superfìcie delle 
gabbie, d'onde seguita a scorrere per tutto 
il tempo che si dispone, sia la grande ma- 
nivella (577), sia l'argano (578) per pas- 
sare alla seconda : anche quest' olio è 
raccolto, e spacciato come vergine (645). 



a sgrondare dalle gabbie lungo i 
ti, ma sotto una forma alterata e 1 
te. E un precetto assoluto, peraltro so- 
vente trascurato, d' operare lentamente 
sullo strettojo, e spesso giova di tratto in 
tratto d'interrompere l'azione della forra. 
È noto come gli effetti della pressione si 
sviluppino successivamente, e come Polio 
posto con questo mezzo in islato di liber- 
tà esiga anch' esso un qualche tempo per 
condursi dal centro delle gabbie alla loro 
superficie, e per isgrondarne al di fuori. 
Così si conduce la seconda stretta, com- 
pila la quale si toglie 1' olio dal bottino, 
lasciatine per altro intatti i sedimenti. 

Titolo sesto 

Compressione a caldo. 

650. Cessato lo scolo dell' olio, nel 
quale intervallo gli operai sono impiegati 
o nel riempire altre gabbie o nel traspor- 
to delle olive dal loro deposito al franto- 
jo, ce., si discioglie o si smonta lo stret- 
tojo, se ne tolgono le gabbie, s' agitano io 
tutti i sensi per isvnlgerne la pasta, e per 
dare ad essa una disposizione diversa ; 
infine, si ripongono sulla mastra in un 
ordine inverso al precedente, ponendo 
neir estremità le gabbie che per lavanti 
occupavanoil centro,e viceversa, ed esper- 
endole abbondantemente d' acqua bol- 
lente. 

65 1. Interrompiamo per un istante 
il nostro argomento, per conoscere le mo- 
dificazioni che l'acqua bollente induce 
nell' olio che s' estrae col suo mezzo. H 
suo primo effetto consiste nel vincere 
l'adesione ostinata che P olio ha colle 
parti del parenchima (5*4), forse dovuta 
al discioglimento, o all'Assoluta distruzio- 
ne delle tenui fibre, dalle quali queir a- 



6^9. Attualmente tutte le braccia desume è operata. Ma quesl' alterazione 
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delle parti conducati non va disgiunta da 
una simile nella contenuta : P olio soffre 
un principio di decomposizione, per cui 
sviluppa principii volatili (ivi) ; que- 
gli stessi, che, sebbene in minor quantità, 
riducono acri e disgustosi gli oli cotti. 
Essi costituiscono il fermento occulto 
della ranciditi, che P azione dell'' atmo- 
sfera e della temperatura (5 1 3) sviluppa- 
no in seguito in tutta la massa. 

65a. In conseguenza la stessa 
causa che separa dalle olive una quantità 
(Voi io che non potrebbe sperarsi giammai 
coi nostri mezzi di compressione (5 8o), 
ne altera in un modo sensibilissimo le 
qualità e ne limita gli usi. 

653. Ora qua! motivo più legittimo 
per insistere sulla necessità, già apprez- 
zata eoo altri titoli (58 1), di perfeziona 
re questi mezzi medesimi, e d* escludere 
dalle nostre oliere un processo per tal 
modo vizioso? Trascorre appena un mez 
zo secolo, da che P errore il più invete- 
rato, il processo di far fermentare le oli- 
ve invadeva le nostre fabbriche, e detur- 
pava i nostri oli. Egli è stato disvelato, 
ed è stato vinto : la compressione a caldo 
è un errore anch' esso <V una estesa in 
fluenza sopra uno dei più importanti pro- 
dotti nazionali. Perchè rispettarlo ? Igno- 
ranti nella maggior parte delle scienze 
naturali, i nostri maggiori hanno presso 
di noi una scusa per gli errori che ci han- 
no trasmessi. Quale scusa addurremo noi 
presso i posteri per quelli che 
mo, noi che ci diciamo dotti ? 

654< Disposte nel modo indicato le 
gabbie, si stringono nel modo e neh" or< 
dine già indicato per la prima e seconda 
stretta (647, 648), e se ne riceve nel bot- 
tino P olio unito air acqua. Interposti gl 
opportuni intervalli, le aspersioni colPa- 
equo bollente e le strette successive sono 
ripetute fino a tanto che l'acqua stessa è 
restituita dalla compressione con qualche 
d'olio unita. 
Di*. <T Jgr., 17* 
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Titolo settimo 
Della raccolta deWolio dal bottino. 

655. Frattanto P olio galleggiando 
su qucsP acqua, e la prima conserva del 
bottino riempiendosi (56g), P olio tras- 
corre dal rigolo superficiale della loro 
divisione nella seconda, ove si raccoglie. 
Se avvenisse che P acqua raccolta s' avvi- 
cinasse al livello di questo rigolo, se ne 
precipita una conveniente dose nell'infer- 
no sottoposto (583). 

Titolo ottavo 

Della raccolta deW olio daW inferno. 

656. Rigettato in questo recipiente 
qualunque residuo dei bottini (583), ed 
inoltre i rifiuti delle ripetute lavature pra- 
ticale sui bottini stessi, su' diversi utensi- 
li, sulla mastra (575), sulle gabbie (56 1), 
sui tramezzi (571), ec. se ne chiudono le 
comunicazioni, e s'attende dalle 3 4 alle 48 
ore,a seconda della sua capacità, acciocché 
Polio tuli* ora aderente alla mucilaggine 
si sviluppi e si Tinnisca alla superficie : 
allora (mancando le disposizioni opportu- 
ne per estrarlo in altro modo (584)), 
raccolto prima con piccole padelle o 
con cucchiaje, si versa in un vaso in 
qualche modo conico, dove la sua se- 
parazione è compiuta. In seguito, 'aperto 
il suo condotto di scolo, Pacqua e le feccic 
delP inferno 



Titolo jioso 
Delle dispo$nioni per la conserva- 



657. Compite queste diverse ope- 
re, si provvede alla conservazione dei- 
lavando prima con la solila lessi- 
38 
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via, indi colP acqua pura gli utensili, pa- 
vimenti, ec. ove può esser restato aderen- 
te dell" olio, e dove potrebbe conservarsi 
a danno delie raccolte successive. I rifiuti 
di queste lozioni sono gettale nel botti- 
no, indi nelP inferno, da dove si disper- 
dono 'per le solite vie. Del resto è oppor- 
tuno di prescegliere per quest'operazione 
un giorno asciutto in cui spirì un qualche 
vento del nord. Gli oggetti lavali, e spe- 
cialmente i legnami, sono prontamente 
prosciugali, e rimossa qualunque causa 
della più leggera alterazione. 

§. a. Dei pi ocessi per ripassare le 
sanse. 

658. Rammentiamoci che si ripas- 
sano le sanse col mezzo della semplice la- 
vatura (6oa), o del frollo o mulino di 
sanse (607). 

Titolo primo 

Della lavatura semplice. 

G5f). Compita P ultima stretta a 
caldo (64 9) d" un castello, se ne smonta- 
no le gabbie e se ne vuotano le sanse, 
prima entro vasi opportuni , indi nella 
prima divisione del lavatojo (602), dove 
raccolte in una conveniente dose, o me- 
nata, si ricoprono d* acqua, e s agitano 
con rasili <> mescic. Operandosi per 
tal modo, se ne aumenta il fluido a mi- 
sura, il quale traboccando nella seconda 
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cateratta unita a questo primo recipiente, 
se ne espurga il fondo, disperdendone 
insieme col fluido, o raccogliendone, se 
piaccia, i rifiuti. 

660. Taluno suol far precedere la 
lavatura da una nuova triturazione delle 
sanse al frantojo. LT uso però non è ge- 
nerale, ed assolutamente non economico. 

66 1 . Proseguendo a lavare le me- 
nate successive, avviene che P acqua si 
elevi nel secondo recipiente del lavatojo 
al segno di traboccare. In tal caso s' apre 
il foro centrale della faccia esterna (6o5), 
per dove il fluido sgorgando, pone al si- 
curo le materie raccolte alla superficie. 
Queste materie o puletto (6 a 9) sono rac- 
colte con pale traforate al fine della la- 
vatura, e l'olio che potesse restare sparso 
sulla superficie medesima rigettato per il 
rigolo superiore nel recipiente destinato a 
riceverlo (60 3). 

662. Il puletto è premuto nel suo 
stato naturale o ridotto a cottura : il pre- 
gio dell' olio non interessando questi pro- 
cessi, s* è ricercato quale dei due, avuto 
riguardo alla quantità ed alle spese op- 
portune per ottenerla, risultasse il più 
economico. Le opinioni per altro sono 

(1), e fino a tanto che esperien- 



<livi.se 



ze decisive 



non abbiano pronunziato so- 
pra di loro, ciascun proprietario dovrà 
prendere per norma le sue proprie. Usa- 
to P uno o P altro espediente, e raccolto 
questo puletto nelle solite gabbie, si tratta 
b! modo stesso delle olive, non trascuran- 
do le solite aspersioni d n acqua bollen- 



di visione porla seco le pellicole della oli- te (6 ^9). V olio estratto s' unisce con 
ve, e le parti del parenchima le più divise 
che contengono ancora qualche parte 
oleosa. La lavatura continua per tal mo- 
do, finché P ascensione di queste sostanze 
alla superficie del fluido prosegue sensi- 
bilmente : spesso essa si ripete colP inter- 
vallo d* alcuni giorni, specialmente dove 

■i abbiano grandi ricettacoli per corner- b,l ,«7 i f * l ulori ^compressone a 

1 0 ¥ .• 1 , , caldo la consigliano : quelli 1 

tare le sanse. In seguito, aperta la doppia', freddo I. reputano inutile. 



fi) Il P. Gandoljt nella sua opera sulle 
materie olearie, stampala in Roma nel 
1703, riferisce di non avere incontrata 
differenza sensibile ne' due processi. Il sig. 
Tomeoni al contrario (Mem. cìt. pari. II, 
n.° 3) ci assicura d'averla osservata seosi- 
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quello raccolto separatamente col pro- 
dotto dell' inferno (855), ec. e con qua 
lunque nitro olio inferiore che l'oliera ab- 
bia somministrato. 



Titolo 



Della lavatura col mezzo del frollo. 

-* - 

G63. Si trottano le sanse col frollo 
triturandole, frollandole, lavandole, cuo- 
cendole e stringendole : succedono a que- 
ste le disposizioni per la conservazione 
deir edifizio $ e prima 

Numero paino 

Della triturazione delle sanse. 

• 

664. Le sanse si gettano nel bacino 
della macine tutte unite : al primo muo- 
versi della macine s' apre la conserva 
dell'acqua perenne (6ao), la quale, inter- 
ponendosi fra le parti percosse della ma- 
cine stessa, influisce notabilmente nella 
loro separazione. Noi indicammo già a 
qual grado di fluidità le sanse devono 
essere ridotte da questa doppia azio- 
ne (61 4). Pervenute che esse vi sieno, ed 
aperta la comunicazione a ciò destinala, 
si procura loro la discesa nella vasca del 
frollo (6 1 7). 

NtTUERÓ SECONDO 



Della frollatura delle 



665. I rastri del frolto agendo sulle 
sanse già triturate e divise, e rinmvondo 
di continuo I frantumi dei noccioli fra i 
quali le parti della polpa e delle semenze 
sono ravvolte, v' inducono un maggior 
grado di separazione. Il moto circolare in 
cui la massa fluida si determina, ùi fluisce 
ws quest' ultime parli, e superata la forza 
<T adesione, per eoi nel loro stato di ri- 
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poso resterebbero unite alle altre speci- 
ficamente più gravi, e sedentarie nel fon- 
do del fluido, ascendono con un molo 
vorticoso fino alla superficie, ove il gal- 
leggiante (619) le raccoglie e le trattiene. 
Intanto V acqua perenne introdotta nella 
vasca del frollo, e che stabilire fra questa 
vasca ed i pozzetti inferiori una corrente 
non interrotta, le determina, insieme con 
uno stralo superficiole del fluido stesso, 
a muoversi per la via del prossimo orifi- 
zio vers» il pozzetto contiguo. 

NcMEHO TERZO 

« 

Della lavatura delle sanse. 

66G. La caduto delle sanse leggere, 
o del paletto (659) dalla vasca del frollo 
nel primo pozzetto, e da questo nei suc- 
cessivi, ne avanza ancor più la divisione i 
la tranquillità che regua in quest' ultimi 
recipienti, e che pei mette alle leggi idro- 
litiche il loro pieno esercizio, ne compie 
la separazione. Le parli utili infatti di 
questo pulctlo si determinano alla super- 
ficie dei pozzetti medesimi, ove un* ope- 
rajo a ciò destinato, o il frullino^ di tratto 
in tratto le raccoglie. A ciascuna di queste 
raccolte il frollino fa succedere l'agitazio- 
ne delle materie cadute nel fondo (G27) 
per riporre in circolo quelle che lo aves- 
sero troppo sollecitamente abbandonato. 
La riduzione di questa porzione di sanse, 

0 della molinata, si compie col far passare 

1 frantumi dei noccioli già perfettamente 
dispogliati 0 imbianchili in un recipiènte 
contiguo, aprendo la doppia cateratta 
della tasca del frollo (617), ove sono rac- 
colti all'asciutto sopra una gratella o rete 
dispostavi con questo scopo (t). 

(1) 1 frantumi de' nuclei sono un ec- 
cellente combustibile, che può usarsi w\ 
fornello dell» cabla ja, e trasmettersi nel 
biro sialo naturale, o carbonizzati come 
pula di bragia io 
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667. Dopo la lavatura di molte mu- 
linate, s'espurgano i pozzetti, aprendone 
il canale destinato a quest' uso (6 2 8), • 
raccogliendone i rifiuti nell' inferiore con- 
serva. In soccorso di quest' operazione 
s' usa dell'acqua perenne per mezzo della 

del frollo (621). 
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Della cottura delpuletto. 

668. Riconosciuta utile questa col 
tura (662), essa s' eseguisce nella caldaja 
descritta, riscaldata al modo di Rum- 
ford (587), e coli 1 avvertenza che il pu 
letto nuoti di continuo in una dose suffi- 
ciente Hi fluido onde non aderisca al fon 
do. Essa è compiuta dopo il bollore di 
due ore in circa, e ne sono i segni V olio 
comparso alla superficie, le materie pre- 
cipitate al fondo, e lo sviluppo d'un fun 
bianco, denso ed abbondante. Da questa 
epoca, diminuito il combustibile e frattan- 
to che la massa si raffredda, si raccoglie 
r olio sviluppato : in seguito il puletto 
estratto, e bene scolato si dispone nelle 
solite gabbie per istrìngersi col torchio. 



Ncmbzo QUINTO 

del paletto. 



Della 



669. È la stessa che quella delle 
olive : la sola differenza consiste nell'azio- 
ne dello strettojo, che, attesa la tenacità 
con cui P olio aderisce al puletto, essa 
deve essere violentissima, trattata perciò 
col mezzo delP argano (578), ed inter- 
rotta per intervalli più considerabili. 



Delle disposnioni per la 
tione del/ filo. 



670. Cessala la lavatura, sa ne 
espurgano compiutamente la macine, Q 
frollo, i pozzetti ; s' aprono o si chiudo- 
no le comunicazioni della conserva pe- 
renne, s'innalzano gli emboli della tromba, 
ec. Si trattano pure con la lessivia (656) 
le attenenze dello strettojo, degli utensili 
con i quali P olio fu travasato, «ac- 
colto, ec. 

671. I processi della lavatura han- 
no eglino dato motivo a qualche ripara- 
zione ? L' esperienza ha ella indicato 
qualche utile cangiamento? Incomincia a 
quest' epoca U stagione di riposo, in cui 
è dato al proprietario industrioso d'atten- 
dervi 



SEZIONE UNDECIMA 
Deli a cohsbrvazioite diu.' ouo. 



P olio trattandolo 



671. Si 
in un modo 
si opportuni 



CAPITOLO PRIMO 
Del modo di conservare folio. 



672. Cause straniere ed intrinse- 
che tendendo di continuo ad alterare sa 
combinazione leggerissima dei suoi princt- 
pii costituenti ( 4 <J 1 ) , il modo di conser- 
varlo consiste evidentemente nel sostene- 
re indissolubile questa combinazione (i). 



(l) Je rtgardt la contervation (del- 
• olio) eomme renani en Equilibra tous 
lei principe* fui en treni daVU *• fir- 
mario*. Rozicr, loc. et/, art. huile. 
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t nel fiatarne U qualità fugaci. Occorre 
perciò disporr* a questo stato t olio re- 
centemente raccolto, e vigilarlo acciocché 
ri si conservi tanto nel suo luogo di de» 
, quanto nell'occasione di traspor- 
to un luogo in un altro. 

Articolo ramo 

r r olio recentemente 
raccolto. 

675. L'olio raccolto nei bottini del 
lio è fosco e torbido (654) ; esso è 
aopraccaricato di mucUaggine,°d' acqua di 
vegetazione, e (nel caso che fosse premu- 
to a caldo (649) ) d' acqua comune, che 
la mucileggine stessa vi trattiene in un 
certo grado di combinazione (1). Queste 
sostanze disponendo la massa alla fermen 
tazione (4 9 2), e 1 acido acetoso che vi 1 è 
il resultato (4g3) alterando immancabil- 
mente la qualità deh" olio (ivi), (a «Tuono 
che esso ne sia dispogliato o chiarito, 
Inoltre, lo stato il più opportuno niFcqui- 
libriu dei suoi principii costituenti (4 gì) 
con quello d'un iniziale con- 
o coagulamento (494) (a), il 
secondo precetto, altrettanto importante 
che il primo, consiste nel costituirlo nel- 
le circostanze opportune, onde vi si di- 
sponga e vi si conseni. 

§. 1. Della chiar\fica%ione degli oli. 

674 • Gli oli si chiarificano con 



(1) L' acqua eoi veicolo delia aiuoli- 
fine resti aderente air olio, e non se ne 
separa che difficilmente dopo il suo eoa gii- 



(a) V huiìe ne se conserve, soit re- 
ìativement à sa eualité, soit relative^ 
ment d sa quantità, que lorsqu' elle est 

f&it. Sotc % loc, at, ut. àuilt. 
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Titolo ramo 

De" me%%i meccanici. 

6j5. Le sostanze straniere dalle 
quali gli oli recentemente raccolti sono 
sopraccaricati essendone necessariamente 
più gravi nel senso specifico, il mezzo il 
più immediato di chiarificarli è il riposo. 
V olio in riposo si chiarisce successiva- 
mente neir intervallo dai i5 ai ao gior- 
ni, quelle sostanze disponendosi come se- 
dimenti nel fondo dei vasi. ■ ' 

676. Ma questa spontanea separa- 
zione esige nel liquido un giado di flui- 
dità superiore all' ordinario (ivi) : con 
questo fine, gli oli da chiarirsi sono di- 
sposti in un locale opportuno, ove la tem- 
peratura è sostenuta artificialmente dai 
1 5° ai 1 8°, che oltrepassa <T alcuni gradi 
quella del loro coagulamento (ivi). Que- 
sti limiti sono di ligure, una differenza 
sensibile in più o in meno potendo in- 
durre negli oli stessi una separazione ec- 
cessiva (4g5), o incompiuta (494)* 

677. I vasi favoriscono più o meno 
la chiarificazione spontanea degli oli colla 
loro forma e colla loro capacità. Quelli 
che imitano P andamento del cono tron- 
cato-inverso, e che alla riunione dei sedi- 
menti in un minor volume aggiungono il 
comodo di raccoglierli, offrono alle mate- 
rie abbandonale dagli strati superiori mi- 
nor resistenza al loro passaggio per gli 
inferiori, e la loro discesa risulta più sol- 
lecita. Affrettano evidentemente questa 
discesa molti piccoli vasi in confronto di 
pochi e grandi, evitato però V estremo 
d'un aumento eccessivo di superficie, ove 
agirebbe con troppa efficacia V ossigeno 
atmosferico (4 92). 

678. Chiarito per tal modo V olio, 
se ne trattano, o se ne riducono le fac- 
ete, delle quali la maggior densità esige 
una temperatura più elevata, ed un più 
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lungo riposo. Esse sono disposte perciò 
in un luogo frequentemente riscaldato, 
come sulla volta d' un forno, dove dì 
tratto in tratto si visitano, onde racco- 
gliere il poco olio che ne copre la super- 
ficie. Quest' olio inferiore, onde renderlo 
capace alla combustione, si filtra attra- 
verso una grossa tela, precedentemente 
bagnata. 



Titolo 
De" processi chimici. 

679. Spesso la chiarificazione 
cantra è troppo lenta, e le circostante ne 
domandano una più pronta. Si riguarda 
come tale la lasxitura e T infusione, di 
una soluzione tf aliante. Se il processo 
deve inoltrarsi tant' oltre da rendere gli 
oli scoloriti o, come dicesi, sottili ed acu- 
ti, s' ha ricorso ai metodi dei Genovesi, 
di Thcnar e di Bosc. 

Numero primo 

Della Lutatura semplice. 

680. Si riempie d' olio la quarta 
parte d' un recipiente di notabile rapa 
cita, Infondendovi un* eguale misura di 
acqua comune. Con una spatola, o me- 
scla qualunque, a cui taluni sostituiscono 
!c scope ben battute e ben purgate, sì 
agita la massa, finché i due fluidi compa- 
riscano combinati. Lasciati in seguito in 
riposo, essi si separeranno di nuovo, V a- 
cqua traendo seco al fondo del vaso la 
mucilaggine soprabbondante a quella 
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Nimf.ro «conno 
DeWinfusione a* una soluzione d'allume. 

681. L' allume, che, come vedem- 
mo, non è miscibile all' olio (639), ade- 
risce alla mucilaggine e la rende speci- 
ficamente più grave. L* agitazione della 
mescolanza , che s' esegoisce come nel 
caso precedente, moltiplica- i contatti fra 
le due sostanze, delle quali il riposo fa- 
vorisce la separazione. Det resto la pro- 
porzione con cui T allume deve unirsi al- 
l' acqua è la solila, cioè come 1 a 5. 

682. Gli oli chiarificati con questo 
processo esigono un' avvertenza, che po- 
trebbe avere le conseguenze più fatali 
essendo trascurata. Può avvenire che 
tutte le molecole saline della soluzione 
non si combinino con la mucilaggine, o 
che vi restino in istalo di liberta. Esse 
sono deposte in questo stato nel fondu 
dei recipienti. Estraendo Y olio da questi 
recipienU, fa d' uopo di lasciarne perciò» 
intatto ed immobile il sedimento : ope- 
rando in altro modo, ed agitando 1' allu- 
me raccolto, esso può unirsi, sebbene 
meccanicamente ed istantaneamente col- 
I' olio estratto, e 1" eventualità la meno 
preveduta farlo motivo dei maggiori dis- 
astri. 

NcMF.RO TERZO 

Del metodo de* Genovesi. 



no 



683. Le popolazioni del nord ama- 
gli oli fluidi, scoloriti, rancidi, ed i 



trattenuta in dissoluzione dall' olio nel .Genovesi ne hanno sostenuto per lungo 
tuo nuovo stato. j tempo un commercio quasi esclusivo. 

Derivò di qui che essi conobbero primi 
il processo più semplice per ottenerli 
tali. Consiste questo nel raccoglierli 
ad un doppio volume a acqua 
vaste conserve di pietra alte 5 o S- 
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F estremità inferiore, che termina io un 
grande imbuto, e con un laterale orifizio 
chiuso da una chiave. Ripieno questo re- 
cipiente di polvere di carbone, ed infuso 
F olio dalF estremità superiore del tubo 
stesso, esso scaturisce da quesF orifizio 
scolorito e puro, abbandonando nel car- 
bone stesso la maggior parte della sua 
inucilaggine. Questo carbone si cangia 
dopo alcune infusioni, si purifica incen- 
diandolo e riducendolo candente. Del resto 
il processo di chiarire F olio, che alcuni 
pratici indicano facendola bollire nel 
carbone polverizzato, offre un resultato 
opposto, rendendone il colore più inten- 
so. Vedete al proposito la nota (i). 
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pollici, esposte alF aria libera ed al calore 
solare. La temperatura (4o,a) e l'ossige- 
no atmosferico (m) concorrono a sepa- 
rarne la mucilaggine ; F olio perde il suo 
colore, e la sua ordinaria dolcezza (489} 
dopo 1 5 o ao giorni, a seconda delF in- 
tensità della temperatura medesima. 

684. Spesso alle cooserve di pietra 
sono sostituiti i recipienti di piombo. 
Noi vedremo fra poco quali pericoli si 
corrano raccogliendo F olio in questo 
metallo. 

Nl'MERO QCABTO 

Del metodo di Thenar. 

685. S' uniscano alF olio due cen- 
tesime parli d* acido sulfurico concentra- 
to, agitandolo finché non si ricopra di 
una densa spuma. Ti si aggiunga allora 
ed a riprese acqua comune, proseguen- 
done F agitazione . Dopo alcuni gior- 
ni di riposo, la mucilaggine e le sostanze 
straniere discendono carbouizzate al fon- 
do, lasciandone libero e puro F olio. 
Questo processo prevale a qualunque al- 
tro in cui s" 1 impiegano acidi o sali con 
eccesso d 1 acido per base, non escluso 
quello trattato col sul marino, di cui par- 
lano Carln-Sufonn, Liebault (1), ed al- 
tri molti. 

Numero ©cisto 
Del metodo di Bosc (2). 

686. S' abbia un recipiente di fer- 
ro fuso o di latta, chiuso in tutte le dire- 
zioni, sovrastato da un tubo ricurvo nel- 

(1) Maison rmliyut. lib. Il, eh. 5G. 

(2) Loc. cit. art. huile. 1/ Autore non 
ciUmlo alcuno a cui questo processo ap- 
partenga, lo crediamo dovuto a lui, e Io 
annunziamo come tale. 



§. a. Del coagulamento degli oli. 

687. Compita la chiarificazione de- 
gli oli (674)1 e opportuno provvedere al 
loro coagulamento. Racchiusi però, e col- 
la maggiore avvertenza,, nei loro vasi, si 
tolgono dalla temperatura conveniente a 
quel primo processo, collocandoli in quel- 
la dai 1 o ai 1 2 gradi, che determina que- 
st' ultimo. 

688. Oltre la temperatura, influisce 
nel coagularsi delF olio anrhe la quiete. 
Le scosse frequenti, le oscillazioni, i tre- 
mori, ec. sofferti dai vasi ove sia chiuso 
lo trattengono in uno stalo eccessiva 
fluidità. Sembra che queste cagioni indu- 
cano fra le molecole di questo liquido 
un moto intestino che ne elevi la tempe- 
ratura e che le disgiunga. Esse sono 

f 

I 

(1) Tav. CLIII,/*. 7 . 

A. Recipiente ripieno di polvere di 

carbone. 

B. Tubo di Ulto, o ferro fuso di 6 

piedi almeno d' altezza. 

C. (.stremila superiore terminata iu 

imbuto. 

D. Orifizio con chiave, o robinetlo. 

I 
1 
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però da evitarsi, trattandosi di conserva- 
re oli di pregio. 

Articolo secondo 

DeUa vigilama sugli oli conservati 

689. Sebbene dispogliato opportu- 
namente da qualunque sostanza stranie- 
ra (674)) e trattenuto in uno stato di 
coagulamento (687), SI riposo e P ossige- 
no atmosferico (4oa) non permettono al- 
T otto di costituirsi in uno stato d" inalte- 
rabilità^ che ne guarentisca la conser vazio- 
ne. Quantunque lentamente, la separazio- 
ne dello mucilaggine continua in tutte le 
sue età, e vi trattiene attiva la doppia 
causa della sua alterazione, V eccessiva 
perdita del suo principio dolce (490) e 
la riunione nel fondo dei vasi d* una so- 
stanza fermentante (4i 5). Non essendo 
dato all' arte d* opporsi al naturale an- 
damento della prima, essa può moderare 
la perniciosa influenza della seconda. 

690. E ben si comprende che noi 
indichiamo con ciò la necessità di toglie- 
re di tratto in tratto ai nostri oli i loro 
sedimenti. Quest' operazione è propria 
di tutti i tempi, nei quali le circostanze 
la indichino come utile (1). Essa non è 
però da trascurarsi in primavera ed in 
autunno. Nel primo caso essa previene 
gli effetti de' calori estivi, che, sebbene 
opportunamente custodita, possono pe- 
netrare Gno nelP orciaja ; nel secondo, le 
mescolanze dalle quali le sue qualità di- 
ti) » Discioglil tosto che dannaggio 

m Dalla vii compagnia dell' atra 
amarca. 

Alamanni^ loc. cit. lib. IV. 

// est nécessaire (di decantar Polio), et 
de la ripèter antan t de fois qu % on voit 
desféees se ramasser au fond. Amou- 
reuxy loc. cit. part. HI, eh. II. 
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stinte non potrebbero essere che affètte, 

accadendo che 1* olio si consolidi in in- 
verno (5 2 5), giacché la parte consolidata 
precipita al fondo del redpiente (494)' 
Del resto questo fondo s' esamina a que- 
»V oggetto con un saggiatore , di cui 
fra poco. 

691. Si decanta V olio dai vasi mo- 
bili inclinandoli opportunamente. Per i fissi 
fa d' uopo di nop agitarne, vuotandoli, 
eccessivamente la massa, onde non ele- 
varne il sedimento ; e trattandosi di quan- 
tità considerabili, nulla meglio conviene 
a quest 1 oggetto che una piccola tromba 
aspirante, di cui in seguito. In altri casi 
ci serahra utile un redpiente a guisa di 
secchia, d' un diametro uo poco minore 
della bocca dei vasi stessi, con fondo leg- 
germente convesso, nel centro del quale 
è praticata una valvula, che sta chiusa 
nel suo stato di libertà, e che »' apre di 
basso in alto colla semplice pressione del 
vaso sulla superficie del fluido. Immersa 
questa secchia nel recipiente fino alla su- 
perficie dell 1 olio leggermente premendo 
contro di essa, apresi la valvula e V olio 
ascende nel vaso e Io riempie ; elevato 
questi in seguito, V olio contenuto preme 
contro la valvula stessa, la chiude, ed es- 
sendogli impedita perciò qualunque usci- 
ta , può estrorsi liberamente senza in- 
durre nella massa liquida altro moto se 
non quello dovuto alla separazione delle 
due superficie, e che non eccede gli strati 
contigui (1). Le feede raccolte in questa 
occasione si riducono al solito col metodo 
altrove prescritto (678). 



Tat. CLVI.jfc. 3, 

(t) A Secchia. 

B. Manico. 

C. Val v ala mobile di bajso in alto. 
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Dèlie cautele nel trasporto degli òli. 

692. Le ripetute avvertente che 
indicammo come indispensabili per la con- 
servazione degli oli nei loro depositi, fan- 
no sentire che esse non devono trascu- 
rarsi neir occasione di cangiarne la sede 
e di trasportarli . La temperatura che 
influisca in essi tanto sensibilmente in 
tutte le- circostanze, non sarebbe indiffe- 
rente in questa, in cui concorrono altre 
cagioni <F alterazione altrettanto inevita- 
bili quanto efficaci. 

6o,3. In conseguenza è un primo 
precetto che f olio da trasportarsi «a 
contenuto entro vasi esattamente pieni. 
Noi non insistiamo sulla perfezione e sul- 
la salubrità di questi vasi, di cui fra po- 
co. Sono noti d' altronde quali resultati 
avrebbero luogo neh" 0K0 contenuto in 
un vaso, ove esso potesse liberamente 
oscillare, ripercuotersi, ec. (5 2 3, 688). 
Notiamo a questo proposito, che trattan- 
dosi di' grandi distanze, ed i vasi da usarsi 
resenth» nuovi, P assorbimento che essi 
farebbero ddP olio contenuto li rende- 
rebbe prontamente scemi. Perciò è utile 
precauzione di non impiegare questi vasi, 
che dopo avergli imbevuti a scurità d'a- 
cqua, ed anche meglio d' olio, o, come 
armente dicesi, bene oliati. 
691$. H trasporto delP olio in e- 
•tate, e sotto la sferza d'un sole cuocente, 
può Viziarlo ed esporlo ad irrancidi- 
re (5a3). Spesso, trattandosi specialmen- 
te <P oli da lungo tempo conservati, que- 
st' alterazione ér compita in un intervallo 
brevissimo. Perciò si preferisce per que- 
sto trasporto la frescura della notte. 

69 5. Nè di miglior espediente è il 
trasporto per il freddo eccessivo. Esso 
ronsòKda P olio nei vasi, per cui sembra 
ehe- abbia luogo ona viziosa combinazione 
Dii.dJgric., 17* 
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colle sostanze che vi sodo natanti (fg4), 
e da dove difficilmente si toglie senza un 
qualche leggero riscaldamento , sempre 
nocivo alle sue qualità piò distinte (5 2 3). 

696. Del resto, premettendolo le 
circostanze , P epoca più opportuna al 
trasporto si è quella della sua raccolta, 
dopo la sua chiarificazione (674). Esso 
non soffre così le alternative pericolose 
di fluidità e di coagulamento, e si costi- 
tuisce in quello stato di quiete che ne 
favorisce la più lunga conservazione (666). 

CAPITOLO SECONDO 
De* me%%i per conservare T olio. 

697. Il primo è determinato dal- 
l' opportuna località del suo deposito, il 
secondo dalla scelta dei suoi recipienti. 

Articolo primo 

De* luoghi di deposito delV olio. 

698. L' azione della temperatura e 
delP atmosfera influendo sulle qualità più 
pregievoli dell'olii» (Sa 3), lo stabilimento 
d' un luogo di deposito o d' una cella 
esige i maggiori riguardi a queste due 
Mrcoslanze. Ti si aggiungono poi quelli 
di convenienza e di comodo. 

699. Garrone, che prescriveva di- 
rette al nord le comunicazioni esterne 
della cantina, esigeva quelle della cella 
rivolte al mezzogiorno (1). Egli suggeriva 

(1) De re rustica. Indotto ila que- 
»f errore V Alemanni cantò: 

« Quinci dentro forbiti c saldi vasi 
» V umor che è giunto al suo perfetto 
stato 

Dispensi c copra, e gli procacci al- 
bergo 

« Tepido, e dolce, ove trapana il lume 
»» Di mezzogiorno che dell'orse è tenia 

Loc. cit lib. IV. 
39. 
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un errore. La variabilità diurna dell' a- 
zione solare ne induce necessariamente 
una corrispondente ne' luoghi ove essa 
predomina. Ora P esposizione della cella 
deve esser tale da conservare in tutte le 
stagioni una temperatura media costante, 
che s' allontana poco da i o gradi, e che 
sostiene coagulato l'olio (687). Nè tale 
condizione si rinviene che nei luoghi sot- 
terranei, o difesi da folte piante e da eie- 
rati edifizu. 

700. La cella, bastantemente estesa 
onde permettere le diverse operazioni che 
richiedono gli oli per essere conserva- 
ti (690), deve esser suscettibile d' una 
buona disposizione dei vasi olearj : ci 
sembra che la migliore possa dirsi quella, 
ove i recipienti, pressoché d' una capaci- 
tà stessa, sono disposti ad una distanza 
sufficiente, onde agire comodamente in- 
torno di essi,' in altrettanti ordini separati 
da corrispondenti corsie in comunicazione 
fra loro e coli' ingresso principale, e tali 
da permettere il collocamento della pic- 
cola tromba (691) e degli operaj che de- 
tono porla in azione. Del resto poco in- 
teressa che questi ord : ni riposino in uno 
stesso piano ed in una regolare inclina- 
zione. Noi daremo un' idea di questo sta- 
bilimento, accompagnata dalle particola- 
rità più importanti che lo riguardano. 

700. a) Avanti di qualunque altra 
cura per altro è d' uopo di stabilire la 
forma e la capacità dei recipienti : noi ve- 
dremo in seguito che, relativamente alla 
prima , quella rappresentata dagli orci 
comuni riunisce tutte le qualità che 
concorrono alla buona conservazione del- 
l' olio, e utili.] potrebbe cangiarsi a que- 
sto riguardo : perciò la capacità di questi 
recipienti resulterà dall'unione di due 
coni-lroncati-inversi riuniti sulla loro mag- 
gior base, e dei quali, a seconda delle 
diverse quantità d'olio da conservarsi, 
devono variare le dimensioni. 

700. b) Avuto di mira nno fra i 
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maggiori stabilimenti di questa specie, e 
dove vogliansi conservare regolarmente 
un migliajo almeno di bauli d' olio della 
nostra misura, dovranno costruirsi a que- 
sto proposilo ao recipienti, ciascuno dei 
quali ne contenga 100 all' incirca, per il 
qual caso le dimensioni le più convenienti 
ci sono sembrate le seguenti, 

Diametro della bocca .... piedi □. 
Elevazione della bocca sul fondo. 8. 

della maggior sezione 

sul fondo stesso. 6, 5 
Diametro di questa sezione . . 7, 5 

del fondo I. 

Descritta una sagoma su questi da- 
ti, essa servirà di modello alle costruzio- 
ni che siamo per descrivere. 

700. c) Ciò premesso, ed avute 
nella scelta del locale destinato per la 
cella, le avvertenze superiormente pre- 
scritte (699), conviene spartirne il piano 
in tante divisioni eguali A A, AA, AA^ 
ec. rettangolari e irregolarmente ricor- 
renti . Queste divisioni sono separate 
dalle corsie ///>, />/>, JBB Ì ec. che ne 
seguono 1' andamento, e che ri permet- 
tono P accesso e la comunicazione. L'am- 
piezza degli uni e delle altre è regolata 
nel primo caso da quella del maggior 
diametro e dalle pareti dei recipienti che 
vi si devono costruire, nel secondo da 
quella degli utensili che vi si devono im- 
piegare, avuto riguardo al numero degli 
uomini necessario per porli in azione, 
dimensioni, che nel caio supposto non 
oltrepassano i 1 a ed i 4 piedi. 

700. d) Sulle divisioni A A, AA^ 
ec. si costruiscono con buoni materiali 
di terra cotta i solidi parallelipipedi cor- 
rispondenti, rilevandovi, a eguali distanze 
fra loro, e secondo il modulo convenuto, 
le capacità dei recipienti C, C, ec. La 
superficie interna di questi recipienti è 
ricoperta di pozzolana, ridotta per tutto 
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il suo andamento, e per quanto nini 
può, uniforme e ben levigata. 

700. e) Questi stessi recipienti so- 
no resi comunicanti a due a due col tubo 
ricurvo DO. che ha le sue estremità d, d 
presso i fondi di C, C, e tanto al di so* 
pra di essi quanto possono presumersi 
le feccie che gli oli racchiusi de- 
ncl periodo ordinario del loro 
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travasameli lo. Questa comunicazione, eh 
pei suoi tratti rettilinei può insignirsi col 
<T un canale dDd' ... d'Dd aperto 



nella parte solida della parete che separ; 
i due recipienti, è terminata con un tubo 
arcuato d di materia pieghevole, come 
di ferro, le cni estremità d <( sono adat- 
tate con mastice al canale sottoposto. 
E coli' oggetto di collocarlo opportuna- 
mente, o di ripararlo air occorrenza, vi 
si pratica air intorno la piccola cavità / . 
al coperchio e. 
700. f) I recipienti C, C, ec. sono 

da una chiave c\ ed a cui nella 
circostanza d' estrarne 1' olio, s' adatta a 
vite il tubo c" . La cavità JP, che può 
chiudersi col mezzo del piccolo sporteli» 
/i garantisce la sicurezza degli oli con- 



700. p) L'orifizio, o la bocca dei re- 
cipienti è chiusa da un coperchio G di 
pietra di due piedi e mezzo di diametro, 
e d' una grossezza corrispondente. Verso 
il centro è aperto tra foro g armato da 
una madre-vite di ferro g g d' un polli- 
ce di diametro, chiusa da una vite g". 

700. h) Air intorno di questo co- 
perchio snl piano delle A A, A A, ec 
sono disposte, come sui vertici d'un 
triangolo equilatero, tre staffe di ferro 
A, A, A, capaci di fissare stabilmente i 
piedi della tromba //. 

700. i) Questa tromba del genere 
delle aspiranti è collocata sul sostegno /, 
ì cui piedi £, 1, t, sono terminati da un 



A, A, A, e sul braccio ì del quale egisce 
la leva t'. La // è composta <T un corpo 
A' di 6 pollici di diametro e d'un tubo 
A" terminato a vite, intorno alla quale si 
muove una madre-vite A'" la cui superfi- 
cie esterna , tagliata a vite anch' essa, si 
introduce in g\ rimossa g". Nel piano di 
separazione A* A"" in cui le dne parti 
della tromba s' uniscono, e prossimamen- 
te alla parete della maggiore ricorre un 
rìgolo poco profondo, ove si raccolgono 
le materie untuose, con le quali si ricopre 
la superficie dell' embolo onde facilitarne 
' aiione, e che si toglie, questa compita. 

700. k) Ciò premesso, e pervenuti 
IP epoca in cui gli oli raccolti si sono 
perfettamente chiarificati (674), si tra- 
sportano nella cella, e col mezzo del gran- 
de imbuto LL, lungo quanto i recipienti 
C, C, ec, e che 1 coi suoi piedi 1,1,1 si 
a PP°gg' a °1 ' oro fondo, occupandone col- 
la forma conica della sua bocca P orifizio, 
s'introducono nei recipienti stessi, in uno 
per ciascuna coppia di quelli fra loro co- 
municanti (700 e) ; ed è evidente corno 
con questo mezzo esso vi discenderà col- 
la minore agitazione e col minor tumul- 
to (702). L' operazione si compie coll'in- 
gessare stabilmente ai loro luoghi i co- 
perchj G, G, ec. ed i contomi delle chia- 
vi c", e", ec. (1). 

700. I) Queste disposizioni resul- 
teranno opportunamente all'epoca del 
travasamelo degli oli (690). Aperta al- 
lora la comunicazione fra V aria esterna 
ed il recipiente ripieno, e stabilita la pic- 
cola tromba H al di sopra del vuoto col 
Gssarne i piedi i, 1, i, sulle staffe A, A, A, 



meccanismo a vite combinato colle staffe «via U superficie 



(1) Spesso, per l'inavvertenza nel riem- 
pire i recipienti sottoposti, © nel regolare 
le chiavi de' loro emissari!, qualche por- 
zione d' olio si sparge ne' luoghi da rico- 
prirsi col gesso, ed impedisce la sua a. 
zione : è facile però prevenire quesf in- 
conveniente lavandone con una forte les- 



aa* OLI 
se ne introdurrà F estremità h nel (oro 
g" di G, e vi si stringerà abbassandovi la 
madre h ". Ristorate in seguito le ingessa- 
ture del coperchio e della chiave, ed ap- 
plicatane una nuova intorno a g\ e ad 
h\ ad oggetto d 1 impedirvi qualunque 
comunicazione fra V aria racchiusa elV 
sterna, s' agirà sulla leva é", disposto pri- 

r embolo h\ 



700. ni) Ai primi colpi di questo 
embolo, dai quali V equilibrio fra le pres- 
sioni sul fluido contenuto net recipienti 
è alterato, I* olio scenderà per il braccio 
d D d,e continuerebbe spontaneamente 
in questo moto, atteso il noto fenomeno 
dei tubi comunicanti, fino a tanto che il 
liquido fosse pervenuto in ambedue ad 
un livello medesimo. L'azione della trom- 
ba continuando in quest' intervallo a ra- 
refare 1' aria nel recipiente su cui agisce 
ri richiama con maggior velocità V olio 
contenuto nel prossimo, fino a tanto che 
pervenuto questi al limite d y un fragore 
sensibile, cagionato dal passaggio dell'aria 
atmosferica per questo foro, annunzia che 
il travasamelo è compito. E facile dimo- 
strare che quest' opera non esige nè una 
forza, nè un tempo considerabile (1). Re- 
raosso allora il coperchio del recipiente 
reso già vuoto con questo mezzo, se ne 
espurga il fondo, e si dispone colle solile 
avvertenze per il travasamento successivo. 

701. Distante dalla cella principale, 



(1) Questo problema dipende dagli 
stessi elementi dell' altro che determina la 
forza opportuna per elevare P embolo di 
una tromba aspirante ordinari* e P aller- 
ta del fluido posto ift moto da un dato 
numero de 1 colpi dall'embolo; e noi ne 
riporteremmo qui la soluzione, se la forma 
conica de' nostri recipienti, non v' induces- 
se, in paragone del caso in coi il fluido 
s' eleva per cavità cilindriche , una pro- 
liastlà eccessiva. D'altronde il calcolo io 
quest' ultima ipolesi, e che trovasi in lut- 
ti i trattati elementari d'idrostatica, s'ap- 
plica facilmente alla nostra. 
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ed anche meglio in un locale dislutto, se 
ne prepara una per gli oli inferiori e di 
rifiuto. È questa una pratica che si tra- 
scura col maggior pericolo. Per quanta 
sia la cautela con cui si chiudano i reci- 
pienti (e noi v'insisteremo all'occorrenza), 
è estremamente difficile che le parti vo- 
latili degli oli rancidi (4 87) e fetidi siano 
attenute: esse si diffondono per V atmo- 
sfera ambiente, e la loro estrema tenden- 
za ad unirsi coli' olio le porta al contatto 
degli oli puri, i quali ne risultano pron- 
imen te viziati (1). 

703. Premesse queste distinzioni 
essenziali, s' attende alle accessorie. Con- 
tatisi fra queste la facilità e la prontezza 
di trasportare gli oli dal luogo ove si 
chiariscono (674) nelle celle ; fa d'uopo 
insistere sopprattnUo, se le circostanze « 
I' eccessivo dispendio non vi si oppon- 
gano, a stabilire comunicazioni dirette 
per mezzo delle quali gli oli possano es- 
sere trasportati nei recipienti ad essi desti- 
nati : avuto sempre in mira V importan- 
tissimo precetto di diminuirne, per quanto 
si possa, le agitazioni, i getti violenti, ed 
il frequente e ripetuto contatto coli' aria 
ambiente. Giova provvedere acciocché la 
cella si conservi netta, asciutta e salubre; 
all'allontanamento di qualunque specie 
d' animali, al pronto corso degli scoli, ed 
alla libera ventilazione. Infine non sono 
oggetti da trascurarsi il facile acceeso dei 
irri e dei mezzi di trasporto, la loro 
difesa dal sole, dalla pioggia, ec. 



(1) On mura encore V aUtntion de 

ne point renfermer dant la mime cave* 
ou cellier les huiles forte* et grossière** 
ou les erasses et les depòts des huiles 
avec les pures. Celles-ei seraient suscet- 
tibles de s % itnpregner des mauvaises o- 
deurs, si* les vaisseaux des unes et des 
autres n' étaient exactement couvertes, 
et bouchés. Amoureux, loc. eh. pari- III, 
chep. III. • 
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. . Articolo secorpo 
Dei recipienti. 

703. I recipienti influiscono nota- 
bilmente sull'olio colla materia della quale, 
sono costruiti, e collo Torma in cui sono 
disposti. Premettiamo alcune considera- 
zioni su queste due circostanze «ci reci- 
pienti i più usif per discendere ad in- 
dicare i recipienti più opportuni, insieme 
col modo con cui devouo amministrassi. 

§. i. Dei recipienti più usi futi. . 

704. S' incontrano recipienti di 
materie animali e vegetabili, come di mi- 
nerali. Fra le prime si ritrovano gli otri 
ed i barili ; fra le seconde, le cisterne, le 
fonserve e gli orci. 

Tìtolo ramo 

. D'gK otri 

70 5. Gli otri, come i più semplici, 
e come quelli che esigono minore indù 
stria per essere preparati, contano la mag- 
giore antichità (1). Essi sono formati 
eolle pelli di capra, incise nel contorno 
del collo. Chiuse le altre aperture, spes- 
so questo collo, sia nel suo stato naturale, 
sta con un cerchio di legno rissato alP in- 
torno, serve d' imboccatura al recipiente : 
altrevolte qnest' imboccatura, onde chiu- 
derla facilmente, è determinata nell'aper- 
tura corrispondente ad una gamba an- 
teriore. 

706. Si preparano gli otri colla so- 
lita concia delle pelli, indi colf aceto ri- 
scaldato, e colla lessivia ordinaria ; infine 
si lavano e si purgano nell'acqua comune. 

(•) Rozier loc. cit. «ri. oulre. 
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707 . L* otre è comodo per il tra- 
sporto degli oli nei luoghi montuosi col 
mezzo delle bestie da soma. Ma avviene 
di ra/lo che essi non sinno alleili dal vizio 
inerente alla loro sostanza, e che 1' olio 
irreparabilmente contrae ( \ $0). In con- 
seguenza essi non s' usano che per gli 
oli inferiori. Del resto gli otri ne s' usano, 
nè possono usarsi come recipienti per 
conservare lungamente l'olio. 

. 

Titolo seco* do 
Dei barili. 

708. Agli ostri succedono i barili, 
anch' essi usati come mezzo di trasporto, 
e costruiti col medesimo legname, e sotto 
le forme medesime dei barili da vino. Ad 
oggetto d' impedire l' assorbimento del- 
l' ' .li o s' usa d' impregnarne d' acqua W 
superficie interna dei nuovi, circostanza, 
che combinala con uno stato putrescente 
del legname stesso, può renderli per sem- 
pre viziali. È migliore espediente di trat- 
tarli prima con la lessivia caustica (638), 
indi colle solite lozioni d' acqua comune, 
e di sacrificare alla sicurezza del loro uso 
una tenue quantità d' olio, permettendo 
loro di saturarsene. , 

Titolo terzo -, 

Delle cisterne. 

709. Fra i vasi di materiale s' in- 
contrano non di rado le cisterne, costrui- 
te sia di pietra in taglio, sia di mattoni 
ricoperti di pozzolana, che la loro enor- 
me capacità sottopone a inconvenienti 
gravissimi. Infatti una massa considera- 
bile d' olio è esposta allo stesso perico- 
lo che non avrebbe incorto se non che 
una sua parte se fosse stala divisa. La .dif- 
ficoltà di raccogliere la quantità d'olio 
della stessa specie e dello slesso pregio 
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induro facilmente , onde riempierle , a 
mescolanza, che la buona economia degli 
oli non consiglia, nè permette sovente. 
Infine le circostanze d'oso e di com- 
mercio s' oppongono onde mantenerla 
costantemente ripiena ; ed in altro caso 
r ampiezza in cai facilmente si dispone 
la sua superficie dà luogo air aria atmo- 
sferica d' esercitarvi una piena azione 
(5a3), e Polio ne indica ben presto gli 
inevitabili resultati. 

710. Ouando però tutte queste 
condizioni permettessero la costruzione 
d' una cisterna, deve esservene costruita 
una contigua per i travasamene' successivi, 
che r olio contenuto esige per la sua con- 

(690). 1/ ma e r altra de- 

, una 

levigatura nelle pareti, ed un te- 
emissario nel fondu ad oggetto di 
espurgarle. , 

Titolo quarto 
Delle conserve. 

711. Noi non parleremo delle con- 
serve da ©iVo, delle nife, ec, che si tro- 

nei grandi magazzini, specialmente 
da lungo tempo, che affettano la 
forma prismatica, o cilindrica, e che spes- 
so discendono alla conico-troncata inver- 
sa. Esse non hanno alcuna relazione coi 
principi! della conservazione degli oli, e 
sono state dirette da false dottrine (5a3). 

713. Spesso alle cisterne ed alle 
conserve si sostituiscono cassoni di le- 
gno, (foderati di lamiera di piombo. Al- 
l' insufficienza di ben conservare l'olio 
questi recipienti uniscono il pericolo dì 
cangiarlo in veleno. Gli oli recenti di- 
sciolgono gli ossidi di piombo, ed i ran- 
cidi il piombo stesso. Ora è noto come 
qualunque di questo me- 

(0 
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Del resto non vanno esenti da qnesto 
pericolo i vasi foderati di lamiera di fer- 
ro, di Latta, ec. nelle saldature delle quali 
è introdotto il piombo. 

Titolo qciwto 

li orci. 



710. Il recipiente più universale h 
I' orcio fatto ad imitazione delle antiche 
anfore, e delle quali conserva presso a 
poco la forma. Costruito anch'esso di 
terracotta, e provveduto spesso delle so- 
lite anse, è preparato al di dentro con 
una vernice, che provvede all' estrema 
porosità della terra stessa, per cui 1' olio 
ne trasuderebbe al di fuori (i). 

714. L'orcio ha le quantità pre- 
gievoli di recipiente mobile d' una capa- 
cità sufficiente e di facile acquisto. Esso 
riunisce peraltro un prezzo cospicuo, ed 
una fragilità che ne rende costosa la ma- 
nutenzione, e ( ciò che più merita atten- 
zione) una circostanza che può render no- 
civi gli oli che esso conserva. La vernice 
che Io ricopre è per la maggior parte 
composta d' ossido dt piombo (712) (a), 



mie, par». Ili, chap. Vili. E noto 
la cerussa «Macchi quelli che la trattano, e 
dia origine alta malattìa nota sotto il no- 
me di colica de* pittori. 

(1) V'è una qualità di terra conosciu- 
ti col nome di grès, che contiene esatta- 
mente l' olio senza il soccorso <V alcuna 
vernice. Del retto sembra che anche le an- 
tiche anfore da olio esigessero a questo 
oggetto qualche preparazione. Esse solera- 
no ricoprirsi interiormente con una gom- 
ma, o pece, di cui s' ignora V indole, e sof- 
frirsi con morchia riscaldata insieme con 
cera. Vi si aggiunsero spesso le fumiga- 
zioni. 

(a) Altrimenti detta vetrina. Si pol- 
veriiza la galena (piombo mineralizzato 
dallo zolfo ), si allunga coli' ncqua, e vi 
s'immerge il vaso che ha subita una pri- 
ma cottura, il quale ricopreti d'ano stra- 
li) Chaptal, Ved. Elementi de chi- lo di questa galena : esposto in seguilo 
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che, cume già indicammo (ivi), gli oli 
recenti attaccano e disciolgotio. 

§. i. Dei recipienti più opportuni. 

71 5. Quale è adunque il recipien- 
te che meglio convenga alla co user 
vaiione degli oli ? Avuto riguardo alla 
forma, noi non dubitiamo d' asserire che 
questa è quella degli orci ordinari della 
maggiore capacità, che colla disposizione 
conico-troncala inversa della sua parte 
inferiore favorisce la discesa dei sedi- 
menti, e gli riunisce in un minor volume 
(690), e con r altra concavo-emisferica 
della superiore ne limita 1' imboccatura 
(5g3). Quanto alla materia, nulla più ri- 
sparmia, ci sembra, le spese di prima 
fornitura, quelle di manutenzione, ec 
che un orcio fisso fabbricato di materiale 
ricoperto interiormente di pozzolana, e 
terminato in una pietra, di cui un' aper- 
tura circolare con un regolo concentrico 
formi la bocca. Il coperchio di questa 
bocca penetra con un rilievo in quel ri- 
golo, ed interrompe qualunque 
catione coir aria esterna. 

716. Questa costruzione è favorita 
dall'ordine che abbiamo stabilito per i re- 
cipienti (700). Essendo essi successivi 
nei loro diversi posti, le parti dell' uno 
soccorrono come appoggio la stabilità del- 
l' altro, ec. Del resto fa d' uopo osserva- 
re, che queste pratiche, non sarebbero 
d* un' utilità assoluta che per i grandi 
stabilimenti oleari : per i piccoli e per i 
mediocri dovendo attenersi alle ordinarie. 



questo vaso ad un fuoco più violento, essa 
si vetrifica, e forra» uno strato di vetro 
di piombo su tutta la superficie del vaso 
atesso. Questo processo, come giù indicam- 
mo, introduce* nelle nostre cucine un vele- 
no pernicioso, gli effetti del quale non 

la no- 
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§. 5. Del governo dei recipienti. 

• 

717. Costruiti, o disposti i re- 
cipienti fissi o mobili a loro luoghi e 
prossimamente all' epoca in cui devono 
riempiersi, se ne incomincia una generale 
lavatura colla lessivia caustica (638), indi 
coll'acqua comune. Questa precauzione, 
che previene molti disordini, non deve 
trascurarsi , ancorché questi recipienti 
fossero in uso da lungo tempo. Sì vuota- 
no in seguito i primi eoa una padella o> 
cucchiaia (1), che ne percorre libera- 
mente il fondo, compiendone il prosciu- 
gamento col mezzo d' una spugna. 

718. Se vogliasi che gli oli, spe- 
cialmente quelli di proprio uso, debbano 
esser rilevati da un' aroma qualunque, è 
sufficiente di soffregare con questo lei 
pareti dei recipienti ove debbano conte- 
nersi.. Si ottiene l'odore di oliva usali-, 
done per tal modo le foglie ; spesso si 
preferisce quello di qualche frutto, come 
della mela reinette o borda. 

719. Ciò premesso, si versano gli 
oli colle solite precauzioni (702), avendo 
in mira di distinguere quelli di pregio 
dagli inferiori, e di non far mai servire, 
qualunque cautela che si fosse usata per 
prepararli, a quelli della prima specie gli 
altri dai quali furono una qualche volta 
contenuti i secondi. L' orcio si dice pie- 
no, quando la superficie del coperchio è 
distante quanto basta dal livello del fluido 
per non esservi immersa. 

720. In questo stato i recipienti 
devono chiudersi. Noi abbiamo ripetu- 
tamente insistito sull'alterazione che il 
contatto dell' aria atmosferica ir 
gli oli dolci (5*3). 



(1) Essa può esser della forma indicata 
dalla fig. 5, della Tot. CLVI. 

A. Cocchiaja. 

B. Manico. 
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evaporazione si stabilisce sui ranci e I! 
disperde. Ora l'effetto dei coperchi deve 
estendersi a sottrar V olio a questo doppio 



721. Sieu^e (1) ha fatti a questo 
proposito degli esperimenti, ed ha osser- 
vato che il sughero, preferito sopra qua- 
lunque altra sostanza vegetabile per qae- 
st' uso, non corrisponde nè all' uno, nè 
air altro scopo. L' aria circola, e V olio 
s'evapora attraverso le sue fibre. La cera 
molle, il mastice, ec, coi quali potrebbe 
trattarsi, mal s' adattano sulla terra cotta, 
sulla pozaolsrna, ec., e ne è troppo costo- 
so T impiego. L' espediente più sicuro 
consista nell' adattare ai recipienti i co- 
perchii già descritti (7 1 5), rivestendone 
per maggior sicurezza P esterno perì- 
metro d'ano strato dì gesso disciolto 
no) P acqua. 

722. Pervenuti alle epoche pre- 
scrìtte ( ' *>Q > ) ) , nelle quali possa prevedersi 
utile il travasaraento degli oli conservati 
(691), remosso il coperchio, s'esamina il 
fondo dei recipienti col saggiatore. 
questi un soli il tubo di latta, lungo quanto 
l' altezsa del maggior recipiente, termi 
nato eia una parte con un' imboccatura 
da chiudersi col pollice , e da!P altra 
con un recipiente ovoidale lungo tre pol- 
lici, e d' un pollice nel suo minor diame- 
tro, diretto nel senso de) suo diametro 
maggiore, con un foro aperto nella sua 
base (a). Introdotto questo rubo nel re- 
cipiente, avendone chiusa 1' imboccatura, 
apresi questa tosto che sia pervenuto al 
contatto del fondo. L'aria racchiusa, che 



,. {i). Ejcpériences, et obiersafioas, ctc. 
(a) Tav. CLVI, fig. 4- 



Ài Tubo del 

B. Imboccatura. 

C. Recipiente. 

D. Foro sulla base. 
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impedisce all'olio d' introdursi nel, sag- 
giatore, resa libera, v' apre un passaggio 
ai sedimenti, ai quali, chiusa questa im- 
boccatura di nuovo, è tolto per effetto 
dell' esterna pressione il modo di uscir- 
ne. Essi s' elevano cosi alla superficie, 
onde giudicare della loro indole, della* 
loro densità, de! loro stato, ed in conse- 
guenza della maggiore o minore opportu- 
nità del Intasamento. 

yiZ. A tutte queste pratiche deve 
aggiungersi una generale vigilanza sulla 
conservazione dei vasi, specialmente dei 
mobili, e che s'aggira nel preservarli 
dalle scosse violente ncIP occasione di la- 
varli, di collocarli, ec. nel prevedere qua- 
lunque circostanza che potesse dar moti- 
vo a percosse, a cadute, ce. nel remo- 
vere dalla cella qualunque oggetto su- 
scettibile di fermentazione, di tramandare 
un odore forte, ec., nel preservarla dal- 
l' eccesso, e molto pia dal domicilio di' 
qualunque animale, ec. 

SEZIONE DUODECIMA 

Dbi.i,ì cobbbzioue degli oli. 

4 

724. Gli oli si viziano coutraendo 
un' affezione straniera, come, per esem- 
pio, un qualche odore, eo. senza soffrire 
alcun disordine nell'unione dei loro prìn- 
cipi! costituenti ($91), ovvero per 1* aìte- 
ratione immediata dì quest' unióne me- 
desima. Trattandosi di correggerli, con-' 

iene aver riguardo a questo doppio in- 
cidente. 

CAPITOLO PRIMO 

Degli oli vaiali da ut\ affezione straniera. 

725. Sebbene rarissimo, questo caso 
ha pur luogo qualche volta. Gli oli in- 
fusi entro recipienti affetti «la qualche 
ddoi e, o nel quale siano state 
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delle sostarne odoranti, partecipano pron- 
tamente a queste qualità (45o), rhe ne 
limitano l'uso, e li (anno rifiutare in 
commercio. ■ 

726. Né è dubbioso il modo di cor- 
reggerli. Gli odori derivando lutti da uu 
aroma, spirito rettore, principio odoran- 
te, ec. qualunque sin questo principio, è 
una Tenta d' esperienza, che egli e solu- 
bile neiracoole (1). In conseguenza, uni- 
to delP alcoole all'olio, e moluplicati coi 
aoliti mezzi (680) i contatti delle due 
sostanze, la materia odorante che esiste 
in uno stato di libertà nelP una stabilirà 
la sua combinazione coir altra; e la spon 
tanea seperaxione d* ambedue offre il mo- 
do d' ottenerle nuovamente distinte. 

727. Dì qui la pratica seguente. A 
dieci parti d'olio unitene due d' alcoole : 
agitate la massa, e per quanto occorre, ac- 
ciocché i due liquidi abbiano l'apparenza 
d* essersi uniti. Lasciate in riposo la me- 
scolanza : T alcoole sopraccaricato della 
materia odorante involata all'olio, ascen- 
derà tutto alla superficie, da dove sarà 
ferite estrarlo per impiegarlo in un se- 
condo esperimento, ed ( attesa P estrema 
tendenza di queste due sostanze ad unirsi) 
in altri molti successivi. 

728. Spesso ali" alcoole si sostituisce 
P aceto. La solubilità del principio odo- 
rante in questo liquido (2) ne giustifiche- 
rebbe in qualche modo il processo : ma 
la sua permanenza sulP olio tende ad al 
levarlo (3). Forse la tenue quantità d'aci- 
do acetico contenuto nell' aceto comune, 
sufficiente per le prime combinazioni, ne 
trattiene le ultime ; circostanza eventuale 
che ha sostenuto in vigore una pratica 
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CAPITOLO SECONDO 



(t) Foureroj Elementi insto ire 
naturelU et de chimie, voi. IV, p. 263 
(a) Idem, iW, pag. a86. 
il\ Idem. iVr. 
flts, fjgric., xf 



Degli oli viuati per un' alteravione dei 
loro principii costituenti. 

739. L'effetto di quest'alterazione 

consiste nel ndur Polio rancido (49*). 
Prima di trattare dei modi di correggere 
la rancidità, osserviamo quanto fu tenta- 
to fin' ora onde prevenirla. 

Articolo raiao 

Dei meni onde prevenire la rancidita. 

700. Noi non comprendiamo in 
questa espressione le pratiche che riguar- 
le disposizioni ordinarie, colle quali 
devono trattarsi gli oli raccolti , onda 
conservarli (6 1 7), nè i processi successivi 
coi quali si favorisce questa conserva- 
zione medesima, e che formano P argo- 
mento della sezione precedente. Noi ab- 
biamo in .vista più tosto il caso, in cui un 
proprietario, meditata l'indole eia deri- 
vazione dei suoi oli, e preveduta la ne- 
cessità d'una lunga conservazione, giudica 
dell' insufficienza dei processi ordinarli 
per trattenerne P alterazione, e tende ad 
opporre direttamente un obice alle cir- 
costanze che la producono. Noi abbiamo 
veduto quali siano queste circostanze in 
generale (i85 e segg.J se ne aggiunge 
a queste una particolare che ha rapporto 
ai terreni dai quali gli oli derivano. In- 
cominciamo dal considerare ciò che ri- 
guarda quest' ultima, per discendere alle 
pratiche che interessano le precedenti. 

§. 1. Della rancidità derrata da un 

vitio di suolo. 

73 1. L'esperienza ha insegnato che 
gli oli derivati da un suolo profondo, di- 
ed eminentemente fertile, poste 

• 3o 
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tolte le ulli « circostanze eguali. si viziano 
più sollecitamente di quelli somministrati 
da tette di collina, asciutte, sassose 
«■ inagre. Le oliere di Salon in Provenza 
IIOQ sostengono a questo riguardo il con- 
fronto di quelle di Mai bilia e di Montpel- 
lier! ed agli oli di Calabria è ignota 
V età di quelli di Toscano, di Lucca e 
di Genova. 

7$a. Hichiamando le dottrine su- 
perioruieiile annunziate sull* intluenza 
della maggiore o iniuore maturità delle 
olive, sulle qualità dell'olio (4aa e segg ), 
è facile di convenire, che lo ìtalo a cui 
la natura seinbra disporre questo liquido 
noti è quello di dolce \ j * ci) ; che non è 
se non che col mezzo dell' 1 arie che può 
ottenersi, e conservarsi tale (5ig), e che 
quesl^ arte deve affrettalo in esso tanto 
più hi sua iuflueniza, quaulu ia natura 
stessa sembra affrettarne la fot inazione e 
lo sviluppo. 

753. Ora uiuito dubiterà che nei 
terreni estremamente fertili, ì quali oliro- 
no agli oliti maggior nutriuiento*per in<;z- 
zo delle radici, di quello che richieda la 
loro particolare economia, essi non vege- 
tino con maggior vigore, e non elaborino 
con maggior prontezza il loto parenchi- 
ma e la loro ruucilaggine. E gli efletti 
di queste diverse azioni precedono tal- 
lolla i segui esterni di maturità ( che so- 
vente dipendono da altre cagioni) 
al segno <f introdurre il gu»lu di rancido 
nelle stesse olive 1 j a 1 | 

{t) .J/rioureu.c, lue cil. pari Iti, 
>l. III. 

(a) Per esempio «lille eJrcòaìauxc del- 
l' f tpo*bton«. E un' osservazione costante, 
hbe questi evolti appariscono i primi nelle 
oli\e Ir più favorf volnirnle pgposte ; per 
«tiro, distinte queste olive dalle altre, ove 
*«ti non erano comparsi, le due quantilH 
•4* Olio che 110 sono derivate non bando 
• ••dicala ditlerp-iua aensihi le. Vedami a que- 
lito proposito le cspcneiuc già ulule dal 
»?j eVrrf.*. 
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734. In conseguenza 1' unico espe- 
llici) u- di pie venir e questo stalo è di tron- 
cate il corso alle circostanze che lo favo- 
tiscouo, e di toglier Tulio dalle olive 
avanti che vi perda il carattere dì dolce 
1 5 1 9). Alla sollecita raccolta delle olive 
U*4)j più sollecita che io qualunque al- 
leo caso preieduto (ivi), non deve dis- 
giungersi una più sollecita fabbricazione, 
dell'olio, ed una più attiva vigilanza sopì a 
di css'» ; i processi immediali della chia 
rificazioue (6 75) devono alternarsi con 
i mediati, sia della lavatura coli 1 acqua 
comune (G80) , sia dell' 1 infusione sali- 
na, ec. (681), e combinarsi con questi 
dei compiuti e frequeti travasamene 
(Gtiu). Oneste avvertente, ebe richiama- 
no gli olì in discorso alla condizione 
degli oli 01 diuai ii, li costituiscono sotto 
l' impero delle medesime circostanze. 

7 5 5. Del resto, il vizio di cui sì 
traila , ha 1 apporti , come vedemmo , 
col modo di coltivare Polivo (370), «1 
specialmente dì potarlo (a3a) \ incomin- 
ciano perù da queste operazioni le cure 
dirette -a prevenirlo. 

a Velia rancidità tri genere. 

706. La istoria agraria che ha pre- 
cedalo lo sriluppo dei principii della 
fisica vegetabile, non è in alcuna occasiona 
più k-conda di segreti e di processi em- 
pirici, quanto in quella di cui si tratta 
tifila correzione degli oli, argomento iu- 
contrastabilc della loro insufficienza. Noi 
indirizziamo a questa fonte (1) i curiosi 
ai quali piacesse di conoscerli, per limi- 
tarci a quelli comparsi in un" epoca più 
felice, ed onorati d' una più favorevolo 
prevenzione. 



(1) Vedali»! a quello proposilo le ca- 
pere sovente cilate di Boiler^ d' Amou- 

renx, di Bosc, te. 
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737. Fra questi è noto quello sug- 
gerito dall' esperimculatore Siettve ( i ) 
La chimica dominante dei suoi tempi per 
suadeva che la continua disunione del 
T olio dal sùo principio dolce derivasse 
dalla perdita d' una quantità d' aria fissa 
/gas acido carbonico) per effetto d'une 
lenta, e successiva fermentazione ; e l'e- 
sempio della formazione delle acque aci- 
dule artificiali gli persuase, che potevano 
esister dei mezzi di restituire agli oli que- 
st* elemento a misura che essi ne erano 
dispogliali.' Egli era istruito <Y altronde, 
che unendo insieme un acido ed un car- 
bonato terroso, la cui base avesse più 
affinità con quesl' acido medesimo che 
col carbonico, ne sarebbe derivata una 
decomposizione continua, che avrebbe ri- 
dotta in stato di gas una quantità d' acido 
carbonico, ed allorché questa decomposi- 
zione fosse stata bastantemente lenta, da 
permettere questo sviluppo successivo e 
perenne, T olio a traverso di cui gli ele- 
menti di questo gas dovevano disperder- 
si, avrebbe potuto appropriarseli, e con- 
servare con questo mezzo un costante 
equilibrio nei suoi principii. In conse- 
guenza egli propose di collocare nel fon 
do dei recipienti ove gli oli sono conser- 
vati, una spugna ben purgala dai corpi 
stranieri che vi si trovassero uniti, ed im- 
bevuta d' un liquido denso, di cui egli 
ebbe il debole orgoglio di sostenere il se- 
greto (a), ma che probabilmente consi- 
sterà in un solfato d' allumina unito alla 
creta di Spagna, nella proporzione di a 
adi (3), e che può esser variato comun- 
que alle condizioni premesse. 

7 38. Ne quest'idea sembra dovuta 
io totalità al sig. Sìeuve. La-Joyeuse in- 
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si stendo sullo slesso principio, che l'alte- 
razione degli oli derivava dallo sviluppo 
eccessivo del gas acido carbonico, avve- 
nuto per la fermentazione della mucilng- 
gine, ed istruito che 1* uso del gtts acido 
solforoso impiegato nella fabbricazione dei 
vini li conservava d >1< -i. e li tratteneva 
in conseguenza dal fermentarsi, ne richia- 
mò 1* uso sugli oli, e lo annunziò come 
capace dello stesso successo (i)> 

7 3 9. Malgrado però queste adi-lo- 
gie, la chimica moderna non saprebbe 
dare tutta la sua sanzione a queste dottri- 
ne. E quanto al processo del sig. Siettve : 
esso limita forse la sua influenza a rac- 
cogliere, come mezzo meccanico, negli al- 
veoli di quel corpo straniero i sedimenti 
dell' olio (a) ; circostanza che ha il «lop- 
pio effetto, e di riunirli in un minor vo- 
lume, e di toglierli per la maggior pane 
della loro superOcic al contatto del liqui- 
do ambiente. 

7^0. Insistendo sugli stessi princi- 
pe, ma avuto in mira un altro elemento, 
s* è proposto al nostro proposito Io zuc- 
chero. Questa sostanza, che ai propone 
d* impiegare triturata a freddo nell' olio, 
e nella proporzione d' 1 a a 66 (3), deve 
riparare coli' abbandono della sua muci- 
laggine la perdita che gli oli ne fanno di 
continuo per P azione delle cagioni già 
note (4 9 5). 

741. Ma in questo secondo espe- 
diente saremo noi più fortunati che nel 
primo? Non v* ha dubbio (e le dottrine 
ricevute lo confermano) che lo zncchero 
non contenga in dose conveniente gli ele- 
menti primi della fermentazione, e che 



(1) Mémoìre et journal tt òbserva- 
iiàrtè et if expèriences, ee. gii citai». 
(%) Loc. cit. 
(3) Rotiti loc. cit. ari. lutile, chap. 
•tll, *«e IV. 
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(i) Ve.?i»»ì Amoureux. loc.. cit. pait. 
Ili, chap. III. 

(a) Pctit-ttrc celle éponge myttériei.- 
se n' a-t.elle autre utilùi qua de ramns- 
ter les fécet qui se prècipitent. Amou- 
reux, loc. cit. puri. IH, chap. HI. 
(3) Rozier, loc. cit. 
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questi elementi non possano riparare le 
perdite per le quali gli oli s' irrancidi- 
scono. Ma (noi lo crediamo) male a pro- 
posito s' estendono a questo i resultati fe- 
licissimi che lo zucchero dimostra nel 
r economia del vino. Disciolto dall' im- 
peto della fermentazione tumultuosa, la 
lenta che ne succede ne elabora, per dir 
cosi, e ne appropria convenientemente le 
parti distinte, onde distorre la massa dal- 
la fermentazione acida che ne resultereb- 
be. Neil 1 olio quel primo moto manca as- 
solutamente, ed in questa mancanza il se- 
condo non risulta di bastante energia. Ma 
par una circostanza estrinseca qualunque, 
come, per esempio, per un' elevazione di 
temperatura, quest'energia potrebbe forse 
aumentarsi ? La massa totale partecipa a 
questo stato ; essa fermenta prontamen- 
te (5 a 3) : la perdita del principio dolce 
segue da vicino il suo sviluppo, e gli ol 
irrancidiscono per P effetto di quelli stes- 
si processi che tendono a conservarli. 

742. Meno straniera si riguardereb- 
be forse P infusione della stessa sostanza 
da cui P olio deriva, della polpa cioè ben 
triturata «T olive conservate con questo 
fine. L'omogeneità degli elementi sembre- 
rebbe prometterne una più facile combi- 
nazione. Ma Oetinger non riuscì in que- 
sto tentativo, qualunque fosse il grado di 
maturità delle olive impiegate (1). 

743. Dopo queste avvertenze e fa 
eile concludere che i mezzi di preservare 
gli oli dall' alterarsi si riducono ai già 
noti (674 e segg., 689 e segg.), che dif- 
ficilmente potranno estendersi oltre l'epo- 
ca, a cui la natura sembra aver limitata 
la loro conservazione nello slato dol- 
ce (73*). 

: *■ « ... .- V* * : .» 
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(1) Ved. ÀmourtuSt loc. c/7, part. HI, 
II 
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Articolo SBÒOKty 

Degli oli ] 

744- inefficace la vìg 

umana nel preservare assolutamente gli 
oli dalP irrancidirsi, e divenuti questi ran- 
cidi, s' è tentato' di richiamarli al loro 
stato primitivo, e si sooo anche in questo 
caso moltiplicati i tentativi, e gli esperi- 
menti. L" espediente al quale generalmen- 
te sembra che siasi avuto ricorso sono 
state le infusioni, delle quali* è motivo di 
sorpresa P osservare il numero, P etero- 
geneità, e quasi la stravaganza. Si conta- 
no fra queste le infusioni di cera fusa 
nelP olio unitovi del sale soffritto (1), di 
anaci (a), di coriandoli (3), di fiori di 
melilolo (4), dì sale di tartaro, di calce 
viva, di sapone di Venezia, <T acqua co- 
mune, d* acqua di calce, <f olio di vitrio- 
lo, d 1 acqua e d' olio di vetriolo uniti, di 
acqua e di sale, di gesso calcinato, di pol- 
vere di calce non ispenta, di cipolle, 
ec. Tralasciata P esposizione di questi 
processi, che non potrebbe compirsi, sen- 
nonché annunziandoli insufficienti, noi ci 
limitiamo a quelle dei già proposti da 
La-Joyeuse, da Siffert e da Oetinger. 

§. 1. Del procesto di La-Joyeuse. 

745. La-Joyeuse istruito, secondo 
la chimica dei suoi tempi, che gli alcali 
distruggono la mucilaggine degli oli, e 
che gli oli ottenuti dalla decomposizio- 
ne del sapone, ed in 



(1) Charles-Etienne, et Liebault. Mai- 
son rustique* lib. IH, eh. 5i. 
fa) Idem. ivi. 

(3) Oetinger, Ved. Journal de physi- 
que. ec. per i mesi di marzo, aprile e 
ma p pio del IJTO- 

(fi Trifoìium metilotu, ejicinmfo. 
L. Gen. iati. 



dispogliati da questa mucilaggine medesi- 
ma, di veni \ ano solubili nello spirilo di 
Vino, dietro l' idea formatasi della ranci- 
dità, egli concluse, che gli oli rancidi do- 
vevano anch'etri disciogliervisi : e le dot- 
trine moderne combinano con questo 
fatto. Osservando frattanto che gli oli ir- 
rancidiscono successivamente, e che di 
raro s'opera sopra un olio compiutamen- 
te rancido (caso in cui diverrebbe super- 
fluo qualunque tentativo), egli tende a se- 
pararne la pasta rancida dalla dolce in- 
fondendovi delPalcoole in dose sufficiente, 
combinando velo a freddo (i), e colla sem- 
plice agitazione della massa. Un interval- 
lo dì riposo separa le due sostanze, e men- 
tre V olio dolce è posto a pat te, l'alcool* 
è impiegalo nella riduzione d' una se- 
conda dose, ec. (721), e così successiva- 
mente. 

746. Allorquando Polio residuo con- 
serva qualche indizio della sua infezione, 
si giudica facilmente, che V alcoole è so- 
praccaricato d'olio fino alla saturazione, 
ed in conseguenza incapace di un' azione 
ulteriore sopra di esso. L' economia con- 
siglia, più tosto che rinnovarlo, di re- 
stituirlo, separandolo dalla sostanza che 
tiene in dissoluzione (a). A questo fine, 
aggiunte ali 1 alcoole sei parti di legge- 
ra acqua di calce, 1' olio volatile (487) 
si porrà in istato libero, e filtrato il sedi- 
mento residuo a traverso la calce lessivia- 



ta, s'otterrà colfe distillazione 1' alcoole 
puro, quale s' impiegò nel pi imo proces- 
so. Del resto, la quantità di quést' olio 
volatile o essenziale che incontrasi ordi- 
nariamente negli oli rancidi è così te- 
nue (45o), che quest'ultima riduzione 
non avrà luogo se non che raramente. 

74 7. Sebbene tenuissimo, gli oli 
per tal modo ridotti conservano nu odore 
d'alcoole, che non ne affetta in alcun con- 
to il pregio, ma che potrebbe essere utile 
spesso di togliere : il mezzo ne è sempli- 
cissimo, avuto riguardo alla solubilità im- 
mediata dell' alcoole neh" acqua, ed alla 
facilità con cui s'opera la lavatura degli 
oli (680) (1). 

§. 2. Del processo di Sifferl (2). 



(i) Imitando questo processo, Éotier 
diiciof He i' olio neir alcoole , elevandone 
leggermente la temperato™. Questa circo- 
stante, che favorisce certamente la combi- 
nazione dell 1 olio rancido, nuo céal dolce, 
e la proporzione dell'uno e dell'altro si 
cangia a svantaggio del secondo. Tuttavia 
ciò non affetta la parte dolca residua; 
T alcoole combinandosi non solo coir olio 
*ià rancido, ma anche con quello reso ta- 
dalle condizioni dal proceno. Questo 
o combina coli* altro già disCasao del- 
l'olio rifritto (5*4). 

(>) Amomrtax (loc. ci(J che ci rap- 



748. L'olio pervenuto al grado 
estremo di rancidità, che ne fa temere l'al- 
terazione assoluta, si lava in nna soluzio- 
ne di sai comune, che ne separa e ne 
precipita le feccie che lo rendono fosco : 
tolle queste feccie, vi s' infonde dell'olio 
di tartaro per deliquio {potassa unita al 
carbonato di potassa), alla ragione d' 8 
ò 1 o goccie per una libbra d' olio, agi- 
tando in seguilo la mescolanza fino a tan- 
to che essa prenda un grado d' imbian- 
chimento. L' olio disciolto da questa les- 
sila alcalina si separa dall'olio libero con 
cui fa d' uopo di combinare nna sostanza 



ti r I 
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porta questo processo . coacervato ioedi* 
lo nell' archivio della Società reale delle 
scienze di Moropellieri fino dal 1776, non 
avverte che il sig. La-Joyeuse indicasse 
alcun metodo per restituire 1' alcoole. Esso 
i riferito da Rotier (loc. cit. art. hui- 
le), ed è d'altronde comunemente noto. 

(1) Idem ivi. 8' avverta che questi 
saggi sono stali fatti per m maggior parte 
con oli di sementa, i quali per altro noti 
differiscono ne' loro principii costilflenti 
da quelli d'oliva. 

(a) Journal di phjrsique, #c tot. Ma) 
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suscettibile di fermentarti (i) nel rap- 
porto <f una sopra dieci parli. AI seguito 
di questa fermentazione, che lo copre di 
una crosta mucilagginosa, e che deve 
rompersi e farsi precipitare frequente- 
mente, P olio si restituisce limpido e 
fluido. 

749. La lavatura salina che ne se- 
para le parti meno combinate, lascia alla 
lessi via il mezzo d'operare sulle più tenui, 
e di ridurle ad uno stato di sapone. L'olio 
per tal modo è spogliato della parte libe- 
ra, ed in gran dose della parte combinata 
della sua mucilaggine, e, come appunto 
ottenevast coi metodi di chiarificazione 
dei sigg. Thenard e Bosc (68$, 686). 
esso si riduce fluido e limpido. Qual com- 
binazione d" altronde potrebbe ridurlo 
dolce ? forse le infusioni delle sostanze 
zuccherine ? Noi abbiamo già emessa la 
nostra opinione su questa artificiale ripro- 
duzione del principio dolce negli oli (741)5 
e v' insistiamo nuovamente. È però da 
avvertirsi da coloro che pretendono di 
ritrovare nel metodo del sig. Siffert un 
espediente efficace per restituire agli oli 
viziati il loro pregio, che nel nord, ove e 
per cui il sig. Siffert scriveva, non si ap- 
prezzano negli oli ebe ta fluidità e la 
più limpida trasparenza (683) ; che nulla 
o poco vi si ricerca quella fugace soavità 
che vi diffonde il loro principio dolce 

e che tanto lusinga il gusto dei con- 
sumatori del mezzogiorno ; e che, valuta- 
bile forse per lo scopo a cui sembra de- 
stinato, manca di qualunque applicazione 
allorché se ne abbia in mira un diverso. 



li) Come la meta borda, o de la rei. 
nette, le ciliege, le frarole, le susine, i 
lamponi, ec. o qualooqne altra tostanta 
zuccherina non escluso il miele, anzi pre- 
ferito, specialmente quando ai Ocia imo 
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§. 3. Del processo d Oetingrr (1 ). 

7 Egti ha la maggiore antilogìa 
col precedente, a differenza, che, in luo- 
go di un 1 infusione d' olio di tartaro de- 
liquescente (748), Oetinger prescrive una 
lessivia composta d' una perle di sai co- 
mune, e di tre di calce viva. Hanno 
luogo in conseguenza anche in questo 
caso le riflessioni addotte nel preceden- 
te (749)- 

• * 

SEZIONE TREDICESIMA 

Delle aollteraziom deli, omo 

75 1. Si praticano d'ordinario due 
modi diversi per adulterare l'olio d'oliva. 
Il primo consiste nella mescolanza cT un 
altr" olio di semenza ricevuto in com- 
mercio per un minor prezzo, e V altro 
neh" infusione d'i qualche sostanza stra- 
niera che per un intervallo più o meno 
esteso T 1 apparisca disciolta, e ne menti- 
sca la forma. 

CAPITOLO PRIMO 

Detta mescolanza delT olio <T oliva 
eoW olio di semema. 

• 

75a. Qualche volta la loro propria 
indole (1), e più frequentemente i pro- 
cessi coi quali •* estraggono , danno a 
quesf oli delle qualità talmente opposte a 
quelle dell'olio d* oliva, che pochi sosten- 
gono la frode della loro unione. Devono 
per altro eccettuarsi V olio di papavero e 
di foggiob. 



(i) Journal de phrtique. +r. 

(a) Tutti gli oli delle semente di pian- 
le cruciflore e di fratto a siliqoa, *on» 
generalméme aeri e pungenti. 
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7 53. 1/ olio di papavero, ordina- 
ria mente inferiore di prezzo a quello di 
oliva (1), si mezcola a quest' ultimo col 
maggior successo. Ne siano una riprova 
le disposizioni rigorose di qualche gover- 
no che inibiscono quest' adulterazione 
sotto gravi ammende, e che giungono per- 
fino a vietare la conservazione di questo 
olio, se uon alteralo coli' essenza di ti e- 
mentina (a). 

.754. Si è lungamente questionato 
sul!" ìndole di questa mescoluuza, e sui 
danni che possono derivare dal suo uso 
S' è temuto che le qualità narcotiche del 
papavero s' estendessero alla sua semen- 
za, e perciò all' «ilio « he ne derivava. 
Tio-Jcr, animato da quella filantropia rhe 
traluce in tutti i suoi scritti, riunì alcune 
esperienze comparati e, e ? interessò la 
decisione della facoltà medica di Parigi 
L' olio di papavero fu dimostrato inno- 
cente, e tale in conseguenza la sua unio- 
ne coir olio cV oliva. Da quest' epoca (3) 
n« fu resa libera la conservazione e l'uso. 

755. Ma sebbene inndtua, questa 
mescolanza non cessa d' esser fraudolen- 
ta, ed è opportuno d' avere a portata i 
mezzi di riconoscerla. Eccone i prin- 
cipali. 

7^6. Gli oli dì semenza congelan- 
dosi in generale ad un grado notabilmen- 
te inferiore a quello a cui si congela l'olio 
d* oliva (4 94)i c be oltrepassa il limite 
della congelazione dell' acqua, il loro di- 
verso coagulamento (ivi) segue la mede- 
sima legge. Perciò un olio estremamente 
fluido induce nella prevenzione che egli 
sia alterato. 

757. Tuttavia egli può non esserlo. 



fi) A Parigi l'olio d'oliva comune ti 
vende Ire e quattro Tolte meno di quello 
d» j»a patri'». Bosc, loc. cit. art. huile. 

(a) Bose % ivi. 

(3) Del 1773, Veù*. Botier. art. pavot. 
r>osc. art. huile. 



OLI 2 3 9 
Un' alti a differenza degli oli in questione 
consiste nel fai si spumosi «otto una certa 
temperatura, come, presso a poco Io di- 
viene lo spirito di vino fortemente agita- 
to. Agitala perciò del pari in un vaso 
qualunque una quantità dell'olio sospet- 
to, Io stato in cui sì costituisce indiche- 
rà quello della sua maggiore, o minor 
purità. 

7 58. Infine Y olio di papavero, hn 
capace di sostenersi ardente in una lam- 
pada, dà l'ultima riprova di sè, sottopo- 
sto a quest'esperimento. Una fiamma lan- 
guida e smorta dimostra alterato da que-< 
sto straniero Y olio d'oliva che le porge 
alimento. 

759. S'adultera spesso l'olio d*oli\a 
con quello di faggiola : specialmente quan- 
do un lungo riposo lo ha dispogliato del- 
le sue qualità acri, e Io ha reso dolce (1). 
L' estrema difficoltà per altro con cui si 
digerisce da coloro che non v'hanno abi- 
tudine (3) , dà luogo a disordini, che 
rendono a questo riguardo indispensabili 
te più avvedute cautele. La sua presenza 
si riconosce dalla qualità di spuman- 
te (757) che conserva comune eoo lutti 
gli oli di semenza, e da un tal sapore suo 
proprio che i palati delicati distinguono. 
Usato nelle lampadi, esso non indica dif- 
ferenza alcuna coli' olio il più combu- 
stibile. 

CAPITOLO SECONDO 
Delle infusioni di sostanze straniere. 

75g. La proprietà nota delle so- 
stanze mucilagginose <V unirsi coli' acqua, 
e con molti altri liquidi, e di renderli col 
loro mezzo miscibili all' olio (672, nota) 



(1) Plus «n la tarde (l'olio di hg- 
riola) et plus elle amèliore. Bosc t loc. 
cit. art. huile. 

(2) Bosc, ivi. 
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ha offerto motivo agli speculatori fraudo- lontana colla pianta in ducono , e un 

fondato motivo per annullare qualunque. 



lenti d'esercitarvi un'abbominevole indu- 
stria. Fra i molti vegetabili che sommini 
strano della mucilaggine s' è ritrovato il 
cosi detto cocomero sabatico (i) il più 
opportuno, ed il più economico (a). 

760. Trattati con una forte cottu- 
ra, i frutti di questa pianta rendono un 
liquido viscoso, a cui s' ha la cura di 
togliere col riposo e col travasa mento 
la mucilaggine soprabbondante. Unito in 
questo stalo ed a freddo coli" olio , e 
combinato col metto di un'agitazione 
violenta, questo liquido vi si è assimilato 
apparentemente, e vi è restato sospeso 
per alcune ore. La mescolanza compari- 
sce densa come un olio coagulato, e ver- 
dastra cone nn olio inferiore. Le due so- 
stanze si separano in seguito, ma non 
compiutamente, ed il più leggero moto 
della massa è sufficiente per combinarle 
di nuovo. 

761. L'olio per tal modo adulterato 
ammorza la vivacità della fiamma nelle 
lampndi, e spesso F estingue. Le qualità 
purgative di questo vegetabile (5) ne ren- 
dono estremamente pericoloso F uso ne- 
gli alimenti ; e dove possa dubitarsi eh 
questa frode sia praticata, non s' è mai 
abbastanza solleciti per riconoscerla. 

762. GF indilli ne sono, come in- 
dicammo, un coagalamento eccessivo, un 
colore fortemente verdastro ; la "prima pro- 
va F effetto sopra la fiamma d' una lam- 
pada, F estrema 11 riposo. Qualunque te- 
nne sedimento che se ne ottenga con que- 
sto mezzo, e che abbia F analogia più 

(r) Momorììca elati'ittm s T/in. c'a*t. 
XXI, ord. X, fior. ster. CiUce e corolla 
divisi in cinipi» parli con Ire 'filamenti. 



contratto. 

765. S' usa qualche volta <T infon- 
dere nelF olio il miele collo scopo, o di 
velarne qualche difetto, o d' alterarne il 
peso ; ed infatti sembra che il miele com- 
binato, per quanto F indole delle due so- 
stanze lo permettano, colF olio, e col gu- 
to dolce che vi diffonde, assopisca, per 
dir così, qualche leggero sapore di ranci- 
do che abbia contratto, o lo renda k 



sibile al palato. Ma un breve riposo, ed 
ancor più, un riscaldamento qualunque, 
basta a separare le due sostanze, ed a 
porne allo scoperto i vizii. 

764. Le note proprietà del miele lo 
costituiscono fra le adulterazioni di que* 
sta specie (759) alle quali è sottoposto 
F olio, la più innocente. Esso però ne 
aomenta nel rapporto d*i : i 9 5g il peso. 
Inoltre lo stato di combinazione incom- 
piuta con cui aderisce all' olio, rigettan- 
dolo nei suoi sedimenti, v' induce une 
nuova perdita (1). 

765. Si riconosce che Folio è stato 
■Iterato col miele per mezzo dell'odorato, 
lei gusto, giacché esso conserva anche in 
questo stato un senso leggero del suo 
aroma e del suo sapore balsamico ; col 
solito esperimento d* una lampada arden- 
te; infine colF esame del sedimento, al 
seguito d'un qualche intervallo di 



1, ed • «lue volumi totali pfot^na" ). 
itervando lo detto toltine, il miei* 
fior. fee. Calice e coro/fa coree nello ste-,«i «-angiatte in olio, la mettolama p^sereb» 
rìle; stile Iridio; frutto che t'apre lateral- be pfa-+a"), e però la differenia in qa«. 



(1) La perdila totale può vaiolarsi nel 
modo te /nenie. S a a' il volume dell* olio^ 
a" qa:llo del miele, per il peso dell* uni- 
tà di m tura dei due volumi. I peti delle 
do* t-t(t«nze tieni fra loro nel rapporto 
V 1 : n ; V uniti di volume del miele pe- 
lerà pn % 
>e, coni 



mente, con coperchio nella cima, insipido, 
carnoso, niun viticcio, ec. 

(a) Dictionnairt des arts et métiers, 



(3) Vedami le comuni farmacopee. 



tii lue casi «tee iderehbe i'l n"p fa'— O- 
Perdendoti poi con la depositione tutto il 
volnue a'\ e però il suo pem a'pit, la 
perdila lolale ammonterà ad a"p fa'— 1/ 
-^apnzzap ft*-t). 
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OLI 
APPENDICE 

Chi si facesse a scorrere gli Annali 
tecnologici sarebbe sorpreso da un falto 
singolare. Industrie rurali e civiche, da 
poco note, sono già pervenute ad un alto 
grado di perfezionamento, mentre V an- 
tichissima arte di estrar P olio dalle olive 
non ne manifesta ancora uno distinto 
Infatti, corsi venlisei secoli d'esercizio 
dopo y/i istco P Ateniese, e venti secoli 
eli regole e 'di precetti dopo Cafone il 
prisco, noi non facciamo V olio, nè in 
maggior quantità, ne di qualità migliore, 
nè a minor prezzo. 

E da altra parte, non dobbiamo 
noi esser tacciati per questo d' abbando- 
no e di negligenza, dappoiché, da tempi i 
più remoti ai nostri, indagini e tentativi 
onde spinger oltre quest' arte, si sono 
incessantemente fra noi succeduti. 

Quali cause adunque ritardano an- 
cora questo perfezionamento ? In qual 
modo potrebbe esso conseguirsi ? 

L'arte d' estrar Polio promossa, 
rome tutte le altre in genere, dalle ur- 
genze sociali, non derivi» certo da un 
sistema di combinazioni ordinate e pre- 
concepite. Quest'ordine dovè essere con- 
seguente al suo impiego, e progredir con 
esso ; e noi lo dobbiamo certo a tale al- 
ternativa continua di fatti e di osserva- 
zioni, se, al meschino triturare e strin- 
gere le olive a mano, è succeduta la no- 
stro meccanica di Jrantwra e di com- 
pressione. 

Ma se questo proceder lungo non 
raggiunse il suo scopo, se qnesP opera 
di tanto elaborata non lo fu ancora di 
quanto la renda compita ; potrebbe egli 
accadere che le cause di quel ritardo 
procedessero dalP indole delP arte stessa, 
non bene costituita ne" 1 suoi dementi e 
«elle sue dipendenze. 

Preoccupato da questo dubbio, e 

Db,. tTJgric.) 17* 
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richiamate alla memoria le investigazioni 
< he i promotori dell' arte olearia si sono 
liti vari tempi proposte, il chiarissimo 
prof. Domenico De /'cechi, autore del- 
l' articolo qui sopra riportato, crede che 
i>ssi non le abbiano tutte esaurite. Infatti, 
intenti sempre (disse egli alla prima riu- 
nione degli scienziati convenuti in Pisa) 
a perfezionare i parziali processi, non si 
domandarono giammai, se P arte stessa, 
nel suo attuale stato , fosse suscettiva 
d' un generale perfezionamento. 

Nè lontani si devono mendicare 
gli esempi d' altre arti repulalissime, che 
non lo erano una volta, e d 1 altre cho 
oggi non lo sono ; come la nautica d«-l 
mare finché non seppe trionfare della 
mutabilità del vento e della correnti ; co- 
me la nautica dell* aria, finché non sapra 
eccitare, nel mezzo pel quale s' aggira, 
dei virtuali appoggi, e derivare do questi 
i suoi movimenti. 

Giudicando quell* omissione im- 
portante, il suddetto prof. De /'cechi 
ebbe in animo di ripararla, ed ecconc il 
modo. 

L* arte costituendosi di prineipii 
astratti e di manuali opere, ha analiz- 
zati matematicamente gli uni, ed esperi- 
mentalmentc le altre ; e resi commen- 
surabili i resultati con l'uno e con l'altro 
modo ottenuti, gli ha paragonali in se- 
guito fra loro. 

E la mira di questa comparazione 
era di conoscere se le parti di quel tutto 
fossero, respellivamentc, e nei partico- 
lari propri di ciascuna , compatibili ; 
poiché era d 1 opinione che da questa 
compatibilità, o incompatibilità appunto 
dovesse farsi manifesto, se il presunto 
perfezionamento sarebbe stalo si o no 
possibile. 

La comparazione medesima offriva 
un'altro speranza. Allorché un'incom- 
patibilità fra quelle parti fosse stata ri- 
conosciuta, sarebbero divenute palesi le 

3i 
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cause cbe la costituivano, e nolo il modo 
di modificarle onde ricondurre tutte ie 
relazioni dell' arte ad una universale con- 
venienza. 

Incominciando da processi mecca- 
nici, P analisi definisce i rapporti statici 
e dinamici fra le diverse attenenze del 
frantoio e dello strettoio a vericello, due 
ordegni, ai quali nella fattura dell' olio si 
ha oggi universalmente ricorso-, dell'uno, 
nelle sue tre combinazioni comune, idrau- 
lica, ed a ruote dentate, o composta, 
deir altro, nelle sue costruzioni di legno 
e di ferro. 

A riguardo delle due specie di mac- 
chine, il suddetto professore rilevava im- 
portanti cose. 

L' indole del frantoio, dis»"* egli, è 
ottima in genere ; le sue qualità statiche 
sono in perfetta armonia, alT oggetto del 
ciuale si tratta, con le dinamiche, ed il 
lavoro delle resistenze utili v' è di poco 
diminuito da quello delle passive; anzi 
tale è questa limitazione, che 1 opera ot- 
tenuta vi si dimostra sempre in elevato 
rapporto colf azione del motore che la 
produce ; cosicché quest" ultima essendo 
sempre suscettibile d* accrescimento, l'al- 
tra lo diviene con essa ; ciò che in fatto 
d' ai li è da giudicarsi di sommo pregio. 

Sebbene in pratica poco sentite, e 
meno apprezzate, il frantoio é distinto 
da altre qualità eminenti, cioè dalla con 
tinuità e dalla regolarità delia sua azione. 
Opportunamente determinato e disposto 
il volume del corpo da triturarsi, vi si 
aggiungerebbe la terza qualità non meno 
importante delle precedenti, la prontez- 
za, per cui la sua attività ordinaria po- 
trebbe, a condizioni d* altronde eguali, 
<1 oltre un quarto aumentarsi. 

Ma nella sua costruzione, il fran- 
toio va soggetto a notabili errori ( parlia- 
mo di quello riconosciuto in pratica co- 
me il meglio assortito ) perchè è noto 
come le proporzioni delle sue diverse 
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parti variano fra provincia e provincia, 
fra paese e paese, fra borgata e borgata 
in istranissimo modo. £ questi errori si 
incontrano più frequentemente nei dia- 
metri, nella conicità, nel dorso, nel peso 
delle macini, nel collocamento del loro 
asse, nella lunghezza dell' asta, ec. 

Nè T atto stesso del frangere va 
esente da suoi, che si riportano, come 
dicemmo, al volume, all'ordinamento del 
corpo che si frange, ai tempi, al numero 
delle franture, ec. Infatti, quale essa si 
eseguisce, una sola frantura è insuiGcien- 
te alla piena riduzione d' una frantoiata 
d' olive, cosicché, sotto prelesti e deno- 
minaaioni varie, essa è ripetuta sullo 
stesso volume a due, a tre, e fino a cin- 
que riprese. 

Queste condizioni variano di poco 
nei frantoi di diverso nome ; meno che 
P idraulico, prevale al comune, come la 
forza della quale P uno é al confronto 
delP altro animato. Ed air idraulico mi- 
ra d" approssimarsi il frantoiano che usa 
il composto} lusinga sovente illusoria, 
specialmente allorché troppo ardita, e 
non secondala dall' impiego dei mezzi 
corrispondenti. 

Circostanze ben diverse da quelle 
che s' incontrano frangendo le olive, ci 
attendono allorché vogliasi estrarne Polio. 

La macchina a ciò disposta (lo stret- 
toio) semplicissima nelle sue relazioni di 
equilibrio, moltiplica e complica quelle 
di movimento ; e P azione assorbita dalle 
resistenze degli attriti supera oltre tre 
volte quella che il motore v' opererebbe 
fatta da quella astrazione : almeno ovulo 
riguardo alle costruzioni in legno. Cosi, 
all'opposto, di quanto dicemmo avvenire 
nel frantoio, P effetto dello strettoio non 
può essere utilmente aumentato, aumen- 
tandosi l'azione della forza ; qualità svan- 
taggiosissima d' nn ordegno, a cui, do- 
vunque mezzo di compressione occorra. 
i ha ricorso. 
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Né tatto ancora. 11 suo nodo di 
costruzione, che impegna fra i sostegni 
T asta comunicante alla resistenza , lo 
sforzo del motore, costringe il motore 
stesso ad interromperlo dopo un quarto 
della sua rivoluzione ; anzi dopo com- 
piuto un quarto della sua revoluzione 
occorre dar collocamento nuovo a quel- 
r asta, e ciò ripetutamente fra i quarti 
restanti ; continuando per tal modo, fin- 
ché quell'azione è diretta. 

Che se sia data mano al vericetlo, 
e quest' azione sia comunicata col suo 
mezzo alla vile, que* movimenti diven- 
gono più divisi e più numerosi ; ed ai 
iraslocamenti successivi dell' asta, convie- 
ne aggiungere gli altri della corda che 
unisce le due macchine, e lo svolgere 
della corda stessa dal dorso dell'' albero 
sul quale è raccolta, ec. ; cosicché il 
moto dello strettoio, oltre che eccessiva- 
mente compromesso nel giuoco degli at- 
triti, e per sé stesso scarso e lento, re- 
sulta irregolare insieme e discontinuo. 

Lo strettoio di ferro va soggetto 
ai vizi medesimi, meno che il raggio del- 
la vite impiccolito, il suo passo abbre- 
viato, e più di tutto la sezione delle sue 
spire divenuta rettangolare v' attenuano 
V azione delle passive resistenze, la quale 
è rappresentata, se non da tre, da due 
volte per altro P azione del motore. 

Ai difetti inseparabili dalla sua na- 
tura, lo strettojo ne congiunge altri pro- 
venienti dal suo uso. Una strana idea, 
non meno per qncsto seguita ed univer- 
sale, pretende che, indipendentemente 
da una preslabilita proporzione fra V at- 
tività delle due marchine, lo stesso vo- 
tame d' olive, considerato sotto le con- 
dizioni nelle quali si frange, come il me- 
glio finn lo, debba resultare anche sotto 
le altre diversissime, nelle quali si strin- 
ge, come il meglio stretto ; e quel che è 
più singolare ancora, comunque tenue, 
o comunque grande quel volume sia ; 
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giacché è noto che questi volumi varia- 
no bizzarramente al variare dei luoghi 
dalle 6* alle 9, alle ta e fino alle 18 
staia. Stando ad alcuni esperimenti, ed 
alla proporzione ordinaria che s 1 incon- 
tra fra la potenza dei due ordegni, quei 
volumi, air oggetto di soddisfare a quel- 
le condizioni, in luogo d" essere eguali, 
dovrebbero differire fra loro nel rappor- 
to d' 1 : 5. 

Risalendo ai principii astratti della 
compressione, s' hanno riprove manifeste 
di quanto poco la pratica vi si uniformi. 
E da prima ; il volume assegnato d 1 or- 
dinario al corpo sottoposto a sostenerla 
non ha relazione conveniente con la for- 
za che la opera. Di qui la necessità di 
moltiplicare due, tre e fino cinque volte 
la stretta sul soggetto medesimo : e poi- 
che 1* economia delT impresa non con- 
cede di sovvenir V azione di quella forza 
in ciascuna, e di quanto occorrerebbe, 
col tempo ne succede il resultato nota- 
bilissimo, che con alcuna di queste stret- 
te non si trae dal volume premuto tanto 
olio, quanto avuto riguardo alla forza 
stessa potrebbe ottenersi. 

Né più del volume é adattata al 
successo delia compressione la figura da- 
ta al corpo compresso. Ragionando in- 
fatti suir andamento fisico, col quale le 
parti solide di questo corpo respettiva- 
mente e sotto V azione della forza com- 
primente s" 1 assestano, ed alle direzioni 
ed al corso nel quale le liquide, al segui- 
to degl* impulsi in quella concorrenza di 
movimenti sofferti, si dispongono, si per- 
viene a concludere, che il loro efflusso 
resulterebbe meno impedito, e la loro 
raccolta più abbondante allorché quel 
volume fosse diviso in più, che raccolto 
in uno ; ed in ambedue i casi meglio al- 
lorquando interrotto orizzontalmente da 
diafragmi impermeabili che continuo. 

Fin qui dell'azione distinta delle 
due macchine. Ora il prof. De Vecchi 
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ci guida a resul lamenti più sin 
«ora Halli combinala. 

\. fattoi particolari (seguendosi nei 
pubblici usanza diversa ) si l'anno aitivi 
«{agli stessi operai c dagli stessi animali 
«bilie 14 alle iG ora al giorno; inter- 
vallo di troppo esteso, se voglia consi- 
derarsi come una giornata di lavoro ; di 
poco se come due. Perciò V opera retri- 
buitavi su questo secondo modulo, ap- 
pena è rappresentata dal primo. 

La corrispondenza fi a le parziali 
azioni, e V attività generale, perno intor- 
no al quale la reputazione ed i profitti 
di qualunque industriale stabilimento si 
volgono, è sconosciuta nei nostri. La 
fi anim a cessa per fin luogo ai precedenti 
«Iella compressione, e questa compressio- 
ne .si compie avanti ebe abbiasi pronto 
dalla fianlura il soggetto per continuar- 
la; rilardi svantaggiosi ed accclerazion 
inutili, che importano (dedotto un me- 
dio resultato da molti ) o, 1 6 di lavoro, 
computato sul!' altro eseguilo. 

Ad aggravare la fnd perdita con- 
corre un inconveniente forse inosservato 
finora. La varietà continua d' attenzione, 
di posizione e d* altitudine alle quali gli 
operai, per soddisfare alle loro tanle di- 
verse incombenze, si prestano, li distrae 
di continuo nelle loro morali e fisiche 
disposizioni, per cui V opera da essi ese- 
guita non corrisponde n quella della qua 
le in condizioni più uniformi e più abi- 
tuali, sarebbero capaci per loro slessi. 
Dietro alcuni esperimenti, e calcolando 
sopra larghe basi quelle differenze, resul- 
tarono eguali ad un lavoro equivalente 
ai o, 13 di quello che realmente esegui- 
vasi ; cosi per 1' uno e 1' altro titolo, ed 
indipendentemente dagli altri finora no- 
tati, questo lavoro viene a diminuirsi 
di o, 28. 

Ma sebbene estesi e gravi, i disor 
dioi che s' incontrano frangendo e com- 
primendo le olive, considerati distinta- 
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menti- possono andar soggetti ad alcune 
correzioni : anzi lo stesso sig. De becchi 
pensò che, la scienza e 1' esperimento 
associandosi coscienziozamentc fra loro, 
il primo dei due processi potrebbe resul- 
tare al sommo grado perfezionato. 

Ma i due si rifiutano apertamente 
ad una rigorosa combinazione ; F opera 
dell' uno è compromessa in quella del- 
l' altro, e mirando ad un lavoro isocro- 
no e corrispondente, V unico attributo a 
loro comune è un incomparabilità ma- 
nifesta. 

Di provenienza meccanica questi 
disordini influiscono nei processi fisici 
dell' arte. 

E mentre impertanto il benemeri- 
to canonico Stancovich ci richiama ad 
eslrarre V olio del pericarpio solo e da 
questo e dal nucleo insieme, felicemente 
i pratici avveduti hanno abbandonato ai 
volgari il disputare : se le olive debbano 
raccogliersi sull' albero o cadute ; se a 
mano, o percossele frangersi fermentale, 
o appassite. 

Ma un' indeclinabile necessità li 
costringe a [leccare nel tempo nel quale 
la fattura dell 1 olio debba essere circo- 
scritta. 

La maturità officinale delle olive è 
diversa da quella assegnala loro dalla na- 
tura, come diverso è dell' una e dell'al- 
tra lo scopo : quella offre 1' olio nei pri- 
mi stadi del suo sviluppo, quale ì più 
frequenti bisogni sociali lo dimanda- 
no, limpido, soave, aromatico ; questa Io 
elabora come le occorrenze della semen- 
za lo esigono negli estremi, olio che noi 
troviamo fosco, rancido e nauseante. 

Ld è facile sentire, che se comuni 
e frequenti sono i mezzi per accelerare 
questo passaggio, ninno, come a riguar- 
do di qualunque altra legge primitiva, 
possa esisterne per trattenerlo. 

Infatti : siamo pure solleciti noi di 
raccogliere )« olive, di elevare alcuni 
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dispendiosi locali per disporvete, o per 
conservacele : la loro vegetazione su i 
tavolati Don sarà per questo meno con- 
tinua di quella cui vanno soggette re- 
stando aderenti al loro peztolo, e comun- 
que vigilati, gli oli estratti nel marzo e 



celi" aprile differiranno notabilmente da, nare. Nella quale occasione eragli pro- 
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quelli raccolti in dicembre; ed è noto 
come la meschina attività de' nuslii fat- 
to), resultato della malordinata combi- 
nazione delle cose che vi si trattano, ne 
conduca sovente o dappresso, od oltre 
quel limite. 

Esprimendoci più particolarmen- 
te, T arte d" eslrar P olio potrà conside- 
rarti perfezionata, allorquando, costituita 
nelle proporzioni convenienti f attiviti» 
delle sue macchine, uno stesso volume 
il olive .soffrirà la sua estrema riduzione 
passando prontamente, uniformemente, e 
continuamente dall' una all' altra. 

Al qual andamento P attuai sistema 
di fraplura, nei modi convenienti mo- 
dificato e corretto , mirabilmente si 
presto. 

Il sistema di compressione rifiutan- 
dosi, anzi costituendo P ostacolo insor- 
montabile a quel perfezionamento, dovrà 
far luogo ad un nuovo soddisfacente alle 
condizioni stabilite. 

Partendo adunque dal principio, 
che V arte olearia è ancora molto lungi 
dal suo perfezionamento fra noi, e clic 
nel suo staio attuale, non è suscettibile 
di riceverne alcimo notabile, i chiariss. 
prof. De Fecchi e Stancovich venivano 
in mezzo alle annuali riunioni dei dotti 
italiani con larghi e generosi fruiti rac- 
colti dalle loro saggie esperienze. Un 
plauso ben dovuto si ebbero tali loro ri- 
cerche ; e noi mentre ci facciamo un do- 
vere di qui riprodurle, andiamo lieti che 
gli autori stessi abbiano favorito il no- 
stro divisamenlo con importanti correzio- 
ni. La parte i."* e a. 1 ** è per intero 
dettata dal prof. De becchi. Studia egli in 
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queste il modo di provvedavi in una conv- 
binazione meccanica più pronta , più 
eguale e più continua a" azione deW an- 
tica . combinazione per altro che non in- 
conlravasi fra le molte note, e cAf.ii 
prof. De V ecciti fu costretto a? immagi- 



pizia la sorte ; poiché quella, cui davano 
la preferenza, soddisfaceva egualmente- 
ai principii astratti della teorica, ed ai 
fatti posti dalV esperimento ; ed il pro- 
cesso stabilito con questa scorta, capace 
di manifatturare oltre 5o. bar. fP olio al 
giorno, di qualità più distinta, ed a met'i 
di prezzo dell* attuale, ne aumenta nella 
ragione del dodici sopra ceoto la quali- 
tà ; per il che crede il prof citato, che 
data ad esso esecuzione, la meccanica 
olearia s" approssimerebbe motto in Ita- 
lia al suo perfezionamento. 

Rè in quest 1 ultimo cimento in cui, 
meno che^ per pochi e parziali saggi, 
non gli era- dato di poi lo, quel processo 
potrebbe resi, r compromesso, giacche 
egli lo ha, per così dire, in ogni dipen- 
denza considerato ; e grazie alle tante ri- 
sorse, delle quali il calcolo e P osserva- 
zione hanno fatta copia alla tecnologia, 
ne ha contenuta fra ristrettissimi limili 
P incertezza ; da altra parte, tale è P ac- 
cordo fra le relazioni di quelP insieme, 
che, per qualunque causa interrotto, vi 
può essere facilmente restituito. 

In questa condizione, noi pure ci 
uniamo al prof. De F'ecchi. raccomandan- 
do la Proposta alla filantropia dei gover- 
ni, ai quali Minerva fu propizia in Pro - 
vincie feraci della sua pianta. 

La parte 3.za appartiene al bene- 
merito canonico Stancovich, il quale, do- 
po aversi lungamente dedicato a quest'ar- 
te che fa ricco il nostro suolo italiano 
ed amena la nostra coltura, può andare 
superbo che i dotti italiani convenuti a 
Torino abbiano vivamente applaudito al 
suo Spolpoliva, e che sulla riva dell. 
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Senna il celebre De Gasparin onorevole 
rapporto facesse alla società R. d' Agri- 
coltura. 

Con questi dottissimi lavori speria- 
mo di compiere assai bene V importan- 
tissimo argomento che andiamo trattan- 
do, e speriamo che sia della gloria italia- 
na l'avere sopravanzato, anche in questo, 
ogni altra nazione. 

PARTE PRIMA 

Dello stato attuale dilla meccanica 

OLEARIA I* ITALIA. 

ARTICOLO PRIMO 

Delle macchine frangenti e comprimenti 
considerate particolarmente. 

i . Queste macchine ti limitano al 
frantojo, per mezzo del quale le olive 
sono triturate e frante, ed allo slrtttojo, 
usato onde comprimerle ; e prima 
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Capitolo pai*o 
Del frantojo in genere. 

2. Del quale sono note tre 
specie ; la comune, la composta, o a roc- 
chetto e r idraulica. 

§. i . Del frantojo comune. 

3. E nolo che questa macchina con- 
siste in una ruota, o macine verticalmente 
posta sopra un piano, o piatto orizzon- 
tale, la quale, condotta in giro intorno ad 
un albero anch' esso verticale, ti rivolge 
contemporaneamente intorno a sè stessa, 
e sovrastando alle olive disposte nella di- 
rezione del suo passaggio, o alla macina- 
ta, le infrange. 

4. Se si pongano ora le 
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del cono 



r./, r" Raggi medio, massimo e 

H . . . . altezza 

i . .'. . apotema totale . . . 

g dorso o apotema troncato 

d distanza dall' asse di moto dalla sezione media 

«!>•••• raggio 

u .... velocità del centro 

V .... la stessa dell' estremità del diametro . . . 
n . . . . numero dei giri intorno a sè slessa in 1'. . . 

le ... . raggio massimo della zona di frantura o del piallo. 

I . . . . asta 



f>.... raggio 

p .... Io stesso 

p velocità del centro di pressione orizzontale 

p . . . . peso, lè sue attenenze 
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F . . . . forza suBa leva 

f la stessa sul centro dell' occhio della 



w • • • • 
71 ... . 



dei giri io un 



della macine 



del motoio 
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R' . . . . resistenza dei corpo compresso 1 

f . . . . rapporto dell' attrito di prima specie S alla pressione 

/ .... lo stesso dell' attrito di terra specie J 

tt .... Io slesso della circonferenza al diametro j . . . 



t avrà P equazione de' lavori delle diverse parti della macchina espressa la 

(a) FF= Vfp +fp» + Ru ; 

nella quale le velocità angolari del pernio dell' albero, del centro e della cir- 
conferenza dell' occhio della macine essendo J^.le effettive saranno 

60 

(b) a "" f 




' (d) fc S?-T s 

a riguardo poi della siccome s' ha pure 

(e) FF—pu+f'pv, 



p f—y 

c perciò la precedente (a) potrà porsi sotto la forma 

(0 FF=z Ru -f- X , 

supponendosi 

5. Ottenuta coli, (e) la 9 il FF, e 
e posta nella (a) s* ha la Ru espressa 
nel modo stesso, che dicesi lavoro delle 
resistenze utili, o lavoro utile della mac- 
china, esprìmendosi per FF quello del 
motore. Alla \ poi daisi il nome di lavo- 
ro delle resisterne passive , o lavoro as- 
sorbito dagli attriti, ec. della macchina 

m ' r =s 

ri) y(r-4-»Q . 

() d — 1 •"air-HV 

e questa (d) può supporsi, senza errore sensibile, eguale alla distanza del 
della zona di frantura , e della media sezione della macine dall' asse di moto 

0) 



stessa , e possono rappresentarsi con 
X X 

fy—^ Ru—' 1 rapporti fra quesl" ul- 
timo lavoro, ed i due precedenti. 

6. Proseguendo a determinare le 
quantità relative alla posizione della 

cine, queste 
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7. Sebbene la forma del frantoio 
comune s'incontri dovunque costante- 
mente la stessa, alcune delle sue parli 
cariano qua e la in istrano modo, e fra 
lontanissimi estremi. Lo stesso avviene 
delle altre macchine frangenti e compri- 
menti, delle quali dobbiamo fare parola : 
ciò die smentisce in esse un consenso 
generale, ed una comune derivazione. Nè 
qui intendiamo di raggiunger l'arte in 
queste sue moltiplicò divergenze ; ma ri- 
conoscendola circoscritta fra i limiti «he 
i pratici più intelligenti le assegnano, 
abbandoneremo il restante come arbitra- 
no e come straniero allo scopo nostro. 

8. E neppur questa separazione sta- 
bilita, potrebbe asserirsi che le opinioni 
«lei pratici stessi concorrano in un per- 
fetto accordo ; ma esse vi si approssima- 
no almeno ; e preferendo quelle che oc- 
cupano un medio posto fra le altre, la 
probabilità d'attenersi alla vera s'aumen- 
ta notabilmente. 

9. À questa dichiarazione dobbia- 
mo aggiungerne un'altra, ed è ; che qucl- 

of r - 5o. raggio 
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la approssimazione ottenuta, e eoa essa 
una combinazione del fraulojo comune la 
meglio assortita in confronto di tutte le 
altre ; siccome dei dati di fatto sono in- 
dispensabili per Io sviluppo delle dottri- 
ne che ci proponiamo di stabilire, noi 
assumeremo questa combinazione coni* 
assolutamente vera, e come tipo, al quale 
tutte le altre della stessa natura dovranno 
'•ssere riferite : intendesi questo rilievo 
esleso alle altre macchine frangenti « 
comprimenti, delle quali dobbiamo in se- 
guilo occuparci. Che se indagini più se- 
vere, alle quali i pratici nou dovrebbero 
cessar mai di dar roano, dimostrassero in 
progresso la combinazione medesima co- 
me immeritevole della fiducia che, nello 
stato attuale dell'arte, dobbiamo accor- 
darle, le conclusioni alle quali con quel 
mezzo discenderemo, daranno norma in 
quel caso alle nuove. 

10. Queste cose premesse, fra i 
franto] comuni maggiormente in uso, è 
ricevuto come meglio assortito quello co- 
struito nelle dimensioni seguenti 



»>, 06. lo slesso del pernio 
5, 3 5. asta, o braccio. 



dell' albera 



463, 



on. 



peso. 



«1 



00. diametro maggiore 

80. Io stesso minore 

2 5. lo stesso dell' occhio 

5o. distanza dall'asse dell'albero 

5o. altezza 

60. grossezza o dorso 

ao. diametro del piatto indipendentemente dal ciglio. 



ideila manine, 



e trattate col mezzo d'un frantojo per tal modo costruito dieci staja d'olire, si 
giudicano queste esser ben frante in un' ora e mezzo in circo, o quando U loro 
volume sia ridotto alle due terze parti ; in conseguenza 

/=i,o, ^=0,9.^=0,6, ft=o,5g ; «i=o,5 ; 
b =o,5, 4= 0 5 ia i f>=n,o6, /K=46a,/^zro,i7 
f =ro,i5, «=3, 1 4 ; t=ò,a5, fc=l.i; 
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(7) (0 

r— 0,995, (d) = 0,8 1 , h = a,3o 
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quell animale, movendosi al passo e con 
una velocità <T i,' r 54, è capace d" ' 
fona di 1 a 3,** 5, s'avranno 



11. Se ai suppone applicato al 
frantojo un cavallo ; siccome dopo molti 
esperimenti è noto chè, in ta^ impiego, 

/-:=i5a,5s r=i,54; jy=ao3«"' 'a (a); 

e poiché T animale percorre una circonferenza di 3,a5 di raggio, in 
nuto compirà n = 4, 56 rivoluzioni, e perciò ; 

te= 0,0 1 88 ; m ss o,3868 ; £7=0,0966, 

col mezzo delle quali quantità s' haono le altre 

e=5a3,«* 3; Ara 94,***! R=5oi,' il 6 
>J=S,«**''4; jt4=o,o4i, r=o,o43 

la. Se in luogo d 1 un cavallo si facesse uso d 1 un bne, per questo s* avran- 
no prima 

F=i 87,'*. ; V=z\ ,*'oa8 ; FFz=t 9 4, /, '*' r 5 ; n = 3,o3, 



• poi 



u — o,oia6; ir=ro,a5a7; IT=o,o64o 
e— 767 «7 ; Ru=i 86,*' *'6 ; A= 7 38, w 4 
//*».-.«. ^4=0,0^0; r=o,o44. 
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§. a. Del frantojo a rocchetto. 

1 3. questo frantojo differisce dal 
comune in questo ; che il braccio di leva 
sul quale agisce il motore non pone di- 
rettamente suir albero cui sta presso la 
niacine (3), e che diciamo primo argano, 
ma sopra un secondo più remoto comu- 
esso per mezzo d' 



bera ; questa comunicazione essendo 
operata da due rocchetti, e da due ruote , 
gli uni alternativamente posti a riguardo 
delle altre, la prima di queste sol nuovo 
argano, il secondo di quelli soli 1 antico. 

tutte le denominazioni poste in proposito 
del frantojo comune (4), distinguendole 
con un accento in basso, ed aggiungiamo 
le 



J? y .... raggio del rocchetto 



. . . . numero delle sue ali \ del 1 . argano 



.... resistenza 



(1) I numeri che i" incontrano cintisi 
fra le parentesi richiamano i paragrafi pre- 
cedenti co' quali la cosa attualmente trat- 
tala ha relazione. Ed in questa circostanza 
dobbiamo avvertire che, attese le correzio- 
ni e le aggiunte fatte a questo scritto, l'or- 
dina de' §§ è stato ora interrotto, ora va- 
Z?t». a* Àgric, 1 7* I 



risto, seguendo le lettere dell* alfabeto, ec. 
Ma comunque ciò sia accaduto, le citazioni 
fatte lo sono fedelmente. 

(a) La br. esprimendo V unità d'aller- 
ta in braccia, e la lib. V altra de' pesi in 
libbre toscane, la lib. br, esprimerà 1' uni- 
ta d'azione. 

3a 
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raggio del rocchetto 

aj .... numero delle sue ali 

df .... raggio della ruota 

hj .... numero de 1 suoi denti 

pf peso dell' 1 albero e delle sue attenenze .... 

pf .... raggio del suo pernio ...» 

Rf .... resistenza 

D" .... lunghezza dell'asta. . 

d, .... raggio della ruota 

bf .... numero de" suoi denti 'del a.° argano 

pf .... raggio del pernio dell' albero / 

pf .... peso del medesimo e delle sue attenenze ... I 

Rf .... resistenza J 



'della burbera 



1 5. Ciò posto, sapendosi che i lavori della forza sono nella stessa propor- 
zione de' loro momenti, e che i momenti delle forze che interessano il secondo 
argano sono i seguenti 



Momento del motore , Ff Z? 

— dell' attrito del pernio dell' albero ofiy/ 4 mf p t 

— della resistenza «/' d » 

— dell'attrito fra le ali del rocchetto ed i denti della ruota. ><"*^ ; "-f-« ") 
a riguardo di quest" argano V equazione dei momenti sarà 

(,) F" D,"= 0 ,6-f tffi+BW 

dalla quale s'avrà Rf. 

1 6. Con questa si passerà a stabilire i momenti delle forze che agiscono sulla 
burbera, e s' avranno 

Momento della forza sul rocchetto R " D ' 

— dell'attrito de' colli della burbera . . »$ifpf\]{pf-\-{JRfz^R '?) 

— della resistenza Rf. df 

— dell'attrito fra le ali del rocchetto ed i denti della ruota./' B/mé/fét^'^ ; 
così I' equazione per questa burbera sarà 

d) m» d; =fl;j;4-o,G2/p/V^ / H-(r-«/) a )4-r^;^^ ) , 

t i 

1 7. Ottenuta per tal modo la Rf, 
essa si sostituirà nelle equazioni del fran- 
lojo comune (4-6), le quali in questo 
caso divengano 



dalla quale sì trarrà un valore prossimo 
•ii Rf supponendola nulla nel radicale del 
secondo termine, e trascurando il terzo ; 
huli il valore assoluto, ec. 
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e per mezzo delle quali, ponendo, 

ff u . . , numero delle rivoluzioni in un min. del motore. 
n t ... lo stesso del rocchetto del i .° argano, 
e sapendosi dalla statica che 



b'b' 



t? avranno inoltre (4) 

w 

V 

ed infine 



60" r 



60" 



1 8. Queste quantità definite, ot- 
terranno come sopra (4) le 

i,* r o. . . raggio del rocchetto 
3o, .... numero d<:' denti 
a6a''* . . . peso 



19. In pratica (7. e seg.) i frantoj 
a rocchetto s* incontrano costruiti d' or- 
dinario sotto le dimensioni seguenti 



del 



argano 



i,* r -5 . . raggio della ruota 



della burbera 



47,. . . - numero de 1 denti 

0, ' r 1 5. . raggio de' colli . . 
1,0. ... lo stesso del rocchetto 
So ... . numero delle ali 

887' 1 *-. . . peso 

1, ' r 8. . . raggio della ruota 
5o . . . . numero de' suoi denti 

o, ir o6. . raggio del pernio . . ) del a.° argano, 

3,a 5 . . . lunghezza della leva. 
C47"* . . . peso ..... 

ed in questo frantojo 10 staja d* olive si giudicano ben frante in un' ora ; dopo 
ciò s" 1 hanno 

/>-i,o;/?;=i,o; Z>/=3,a5; rf/=i,5o ; rf/'=:a,oo 
p/=o,i5; ^"=0,05, a=3o ; al— lo ; b* =45 ; 

i valori delle P/ ; r, ; 4, ; ti, restando gli stessi di quelli daU* alle p ; r ,• | ; d (4). 
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ao. Adattandosi d'ordinario a questa macchina un bue, per il quale slianno, 
come vedemmo (ia), 

(.)dà 

Jt/':=3oa,''' i j 
prima il valor prossimo d' Rf usando ia (a), e *' ha la 
fi/=i 9 o» 7 , 

#,=3,0 3 




e poi P assoluta 

Nel modo stesso posta 



: 9>°9i 1^0,0383 ; u^o^oS ; 17—0,1936; 
^o, 9 5i F,^==i8a,''*'3,p / =a34/ i *6; J? y u— 174,^0^^7,3 
Jt^aa5, M Sj \/=ai,* M, g ; ^0,111 ; r/ =o,ia6. 



§. 3. Del Jrantojo idraulico. 

ai. All' estremità inferiore dell* ni 
bero di questo frantojo, che traversa il 
piano dell officina per andare a stabilirsi 
nel fondo del carceralo sottoposto, è adat- 
tata una ruota idraulica orizzontale posta 
in moto da una corrente inclinata d 1 un 
angolo discreto al piano della ruota stes- 
sa, che incontra ad un altro, d' ordinario 
retto, le sue cucchiaje, e che dicesi a ri- 
trecine. Non è già che non s 1 



frantoj a ruota verticale, o a corsia, co- 
municanti coir albero stesso per meno 
d' una ruota dentata, ce, ma non tanto 
frequentemente da impegnarci a trattarle 
in un modo distinto ; tanto più che que- 
s f ultimi ri rincorisi facilmente alla dottri- 
na dei precedenti. 

a a. All' oggetto dì calcolare gli ef- 
fetti di questa macchina, oltre quelle ri- 
portate per il frantojo comune (4), e che 
distinguiamo con due accenti inferior- 
mente posti (14), abbiansi le denomina- 
zioni che seguono : 



F. f . . • forza ì 

H . . . ollezza, o carico ' 

s . . . . velocità ) 

k . . . . inclinazione con un piano normale all' altro delle l 

V*k«* ) 



della corrente 



/ . . . . lunghezza . 
a . . . . sezione superiore 
a 1 .... la 
a» . . . la 
c . . . . contorno 
q . . . . portata . 



della doccia 
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/ . . : . lo stesso dell' attrito del fluido sulle pareti e sul fondo della doccia. 
g . . . . forza accelera tr ice di gravità. 



T. . . . raggio dinamico 

/ .... angolo delle palette all'' orizzonte 
RL ... numero delle rivoluzioni in un minuto . . 



V u . . . VflULIUl . . 



Dalla teoria delle macchine idrauliche s 



W=| • ^[cos.^a^-^senjl^seni, 

nella quale 



a 3. Nel restante questo frantojo conviene col comune, e perciò s" avranno 
al solito 

W F „ v ,r= v l fy,^rf P//VH*//"// 

(«//) F ., v ,F=fv l ?>,rH^ u 



le df y/ , r y/ ottenendosi ne' modi già rife- 
riti, ec. (7). 

34. Net frantoj idraulici (8), oltre 



quelle che hanno comuni coi semplici, e 
che intendiamo ripetute in questo luogo 
(7), s' incontrano le dimensioni seguenti: 



o caduta 

>o° inclinazione sol piano normale all'altro 



i 
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6,* r 85 .... lunghezza . , . . . 

°>* 7 7 oa • • • sezione d'ingresso dell'acqua 

i,i 06 la stessa di sortita ^ della doccia 

o,384 .... la stessa media 

a/ r 38 1 . . . contorno di quest' ultima 



a, 5 "gg'o dinamico 

32 numero delle rivoluzioni in un minuto . 

72° inclinaz. all'orizzonte del piano delle palette 

1547**' • • • peso, compreso quello dell'albero. . . 



della ruota 



I>" ordinario poi in queste macine si sogliono occupare dai 45 ai 5o minuti 
2 5. Dai quali dati s' hanno : 



Zf— 5,o ; 



:G,85 ; 7=3,5 ; <z=o,io6 ; 



e/=.o,joi ; a // =o,384 ; c=a,38i . y=io c 
£=72°; y=o,oo35-,« y/ =aa ; p // = i547- 

Colle H ed a s' ha 

e=o/>i ; 

ed essendo £=i6, 6r 8, si determinano pure 

£=0,0093 ; s=ii,''4 a ; ^si,an ; 

V— 5, 7 5y ; F,,^/» ■* =357,5 ; F=:6a,<*i, ; 
sostituita FJT U nelT equazione (aj (2 5), insieme colle 

1^=0,0926 ; « y/ =i,865o ; £^=0,4686 ; p=:i 7 8,4 



s avranno 



JI^=5ao,«-*-o4 ì * ;/ =« 71/^6 ; x //= 3 7 /'* * 46 ; 
^—0,145 5 t 



Capitolo secosdo 

Strettojo a verricello. 

2(1. S'usa di costruire questo stret- 
tojo di legno e di Jerro ; noi lo conside- 
reremo in queste due condizioni, fra le 
quali il 



§. 1. Dello strettojo di legno. 

27. Il primo membro di questa 
è una vite a spire triangolari, 
mobile intorno ad una madre fissa ira 



:o,i 17. 

due sostegni o coscie trattenute contro 
un piano, o piede sottoposto per mezzo 
di verghe o tiranti di ferro. Una lunga 
asta, o leva introdotta a più riprese en- 
tro alcuni occhii o fori praticali nella 
estremità o testa della vite slessa a 90° 
gradi r uno dall' altro, la conduce in gi- 
ro, e 1' abbassa mediante una traversa 
trattenuta orizzontale fra i suoi incastri, 
o guide, sul corpo da comprimersi rac- 
colto entro gabbie, o bruscole cedevoli 
disposte a colonna, o in castello, e posa- 
te al di sotto della vite stessa sopra la 
lucerna. E per lucerna iuteodesi, un pia- 
no terminato da una cavità, o rigolo cir- 



OLI 

colare , c che versa in un recipiente col- 
lucuto in una carità inferiore, o bottino. 

a 8. 11 motore agisce sullo strettojo, 
applicandosi da prima ah" estremità del- 
l'* asta della vite, e continuando Gnchè 
ciò avvenga efficacemente. Successiva- 
ciò , ha ricorso all' argano, o 
dall' asta del quale, e median- 
te una curda interposta, comunica la sua 
asiane all' altra della vite, da dove il no- 
me di questa macchina. 
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a 9. Nell'uno e nelT altro caso, Tat- 



to con cui si fa luogo alla discesa della 
vite stessa, o della traversa, e perciò alla 
diminuzione di volume del corpo com- 
presso, dicesi volgarmente lo stringere^ e 
P efletto ottenuto mentre quella diminu- 
zione continua, cioè la quantità del vo- 
lume diminuito, e sovente del liquido 
raccolto, la stretta. 

3o. Se si suppongano ora per V ar- 
gano o verricello. 



F forza 

r velocità 



del mot. 



D raggio dell'albero, compreso quello della corda . 

e lo stesso del pernio 

G lunghezza dell 1 asta 

Q resistenza del corpo compresso 



del verricello 



il momento FG della forza eguaglierà 
la somma di quelli QD della resistenza, 
•(Q+F)fe dell' attrito del pernio 
sulla bronzina, trascurati il terzo prove- 



niente dal peso dell' albero premente sul 
fondo della bronzina stessa, e l'altro della 
della corda, come di lieve impor- 
nel caso nostro. Allora. 



(A) 



FG=QD + (F+Q)f e; 



equazione per mezzo della quale la Q può essere espressa per F. 

3i. A riguardo poi dell' applicazione dell'argano alla vite, si pongano nuo- 



<p . . . forza del motore sull' asta. . . 

d . . . raggio del cilindro, compresa la metà 
dell' altezza della spira .... 

k . . . rapporto di qucst' altezza al lato cor- 
rispondente della spira stessa . . \ ,j e i| a v j[ L . 

Et . . . lunghezza dell' asta 

0 . . .passo 

V . . . velocità 

R . . . resistenza 

il momento della forza eguaglierà quelli dell' attrito della spira della vite 

f 'R /0*-f-4»i*</»\ * 
contro le altre della madre -g- | t# ^/>| | e della resistenza À5 $ cosicché 

dalla quale la R è data per Q, e poi per F. 
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5 a. Notiamo che, sebbene la testa 
«Iella vite prema contro la traversa, e vi 
soffra un attrito notabile, la resistenza in- 
contrata reagisce contro il castello, e con- 
corre anch' 1 esso alla compressione (17) ; 
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perciò ninna deduzione deve operarsi 
dipendentemente da quest' attrito. 

33. Esprimendo la d per p$, al- 
l' equazione precedente può 
forma diversa, ovvero 



nella quale il primo termine del secondo 
membro rappresenta il lavoro delle re- 
sistenze utili, P altro, che indicheremo 
con (Rì), quello delle passive per un 
iutero giro della vite ; essendo noto, co- 
me questi lavori seguano la proporzione 
sfessa dei momenti delle forze, dalle quali 
sono prodotti (i5). Ora, se il tempo h 
nel quale quel giro si 



(C) 



divisi per questo que' lavori, diverranno- 
gli elementari fìf\ A, dando a queste 
quantità espressioni analoghe alle Jlu, x 
(6) -, dalle quali poi, seguendo 1' analogia 

medesima, le M = ppn N— ^p- ( ivi) ; 

ed è evidente, che dietro la loro norma, 
P equazione (A) può trasformarsi ancora 
nella 



FF=RU + A- 



34. Le equazioni (A), (B) voglio-' senza errore sensibile, come esprimenti 
no esser trattate con qualche avvertenza. 'V azione della media stretta, che suppor- 
Dicemmo già (38) come il motore ad- remo 
detto allo streltojo agisca da prima sul- 
T asta della vite, poi sull* altra del ver- 
ricello, ec. Ora quest' ultima azione re- 
sulterà evidentemente la stessa, se, in 

luogo della corda di comunicazione fra | P reSenU,Ul d " ~G ' « C ° D " 
le due macchine, si sostituirà all' estre-j finiscono i tempi respettivi A, nei quali il 
mità della prima asta un motore fittizio giro dell' asta della vite è compito ne'due 



reale. 

35. La velocità V del motore F 
essendo nota, P altra del motore Q è rap- 
DV 



(), che si mova con la velocità dell'albe- 
ro del verricello medesimo : allora per 
ciascuno di que' due stadj di compres- 
sione si avranno per FF, RU valori di- 
versi, dei corrispondenti de' quali desun- 
ti i medj, questi potranno considerarsi, 



o,* r a 5 . . raggio dell'albero . 
o, o5 . . lo stesso del pernio 
lunghezza dell' asta 
peso 



casi (39). 

36. Gli stretto] di lc 8 no » reputa- 
no in pratica come bene costruiti ( 7 e 
segg. ) allorquando vi si riscontrano le 
seguenti 



del verricelU 



ao7, ii * o . . . 
°>* r > 9 



6> 
o. 



5 

t . 
79 



lunghezza dell' asta 

passo 

rapporto dell' altezza al lato della spira . 
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s'attuine di 
0,17, come quello osservato nel moto 
d 1 un piano di querce sopra un piano si- 
mile a libre respeltivnmente incrociate, 
quelle superficie essendo state spalmate 
di sostanze untuose. L'altro rapporto del- 
l'attrito proveniente dalla rivoluzione de- 
gli assi nelle loro cavità si limita a 0,1 5. 
38. Da questi dati derivano : 
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e U» stretta della pasta derivala da dieci prima specie alla 
slaja d' olive reputasi d 1 ordinario com- 
pita io un' ora, o quando sia ridotto a 
o,45 il suo volume. 

57. A questo stretlojo s" applicano 
tre uomini ( 7 « segg. ), e perciò una 
forra di 70,'* 56 : atteso per altro il mo- 
do di costruzione, e P uso di questa qua- 
lità di vite, il rapporto del suo attrito di 

F = 70,36 ; V — i,a8 ; D — o,a5 
G = i,5o ; 9 = o,o5 ; d == 0,09 ; L — 6,5o 
5= 0,10 ; * = 0,79; f = 0,17; /= o,i5 

39. Per il primo stadio della compressione s"* avranno : 

FF= 9 o t «*"o6 ; fc6ai4 /; * ;fl9=6ai,'*''4 

e per il secondo : 

£=4o8,'«*6 ; J?=56o4i"*-; JlT=56o, if *-*»--i 
(i?3)=i4394 fi *^ ; A=*44 ; RF=x^^ ;A=58 ,«"'53, 

quali quanutà poi derivano le medie definite 

&Fbzi6, a *'ÌQ iA==65»-*^ia ; ilf=o, 7 a3 -, #=3,g73. 

questa macchina hanno luogo le stesse 
dottrine occorse per la precedente (5o e 
segg.) ; meno il rapporto fra V altezza ed 
il lato delle spire stesse, che, attesa la for- 
ma ora indicata, cangiasi nel!' unità. 



§. a. Detto strettoio di/erro. 



4o. Questa specie di stretloj, della 
forma stessa dei precedenti (37), ne dif- 
feriscono notabilmente per le minori di- 
mensioni, che la consistenza della materia 
della quale sono formati permette c 
ai diversi membri della vite, e particolar- 
mente per la figura delle spire della vite 
stessa (ivi), le quali corrono fra le altre 
della madre costruita in ottone ; queste 



Così nel 



degli effetti 



4i. In conseguenza, assunte per 
le diverse quantità che intervengono nel 
calcolo stesso le solite denominazioni 
(3o, 37), contrassegnate per altro con 
un accento in basso quelle che vanno 
soggette a valori diversi, riferiremo a 
questo secondo strettojo le formule sta- 
bilite per il precedente. 

4 a. Avremo perù, 



supponendo al solito 4=0,9/18) 

e corrispondentemente poi le quantità M f j N r 
<T4gric. t 17 



35 
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43. Lo strettojo di Terrò è talvolta 
disposto io modo, che la vite restando 
fissata fra due pernj , la madre discende 
lungo di essa. Ed in questo stato lo stret- 
tojo può avere il vantaggio di esser co- 
stituito in movimento continuo. La com- 
pressione avvenendo nel modo solito, la 
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sola differenza che ha luogo nel calcolo 
dei due effetti, consiste nel lavoro del- 
l' attrito dei due pernj , che, secondo lo 
cose dette, equivale a a^li, (58), sup- 
posto il suo raggio j atione da aggiun- 
gersi al secondo membro della (C,), 



ovvero, posta ancora 



44- Agli stretto) di ferro, ai quali s* udatta, 
vile d 1 ottone, si danno d'ordinario le dimensioni 



(4«), 
(7 • se 8S) 



0,07 5 8 .... raggio medio 

3,75 lunghezza dell" asta ^ della vite 

o,o455 .... 



I 



il verricello, e le sue dipendenze restan- 
do in questo strettojo le stesse che nel 
precedente (4 a). 

45. Al verricello di questo stret- 
tojo $ adattano due uomini, un magg 
numero potendo assoggettar V asta a pie- 
garsi. Il volume del castello resta lo 
Stesso che nella coni pressione precedente, 

*r=47,i9 ; ^0,0758 ; tps^jB 
9,=o,o435 } ^=1,0 ;/=o,i6 , 

dalle quali quantità derivano le altre relative al primo stadio della compressione 



e la stretta v' è compita nel solito tem- 
po (56) : a riguardo poi della resistenza 
dell' attrito di prima specie, le superficie 
dei due metalli essendo considerate come 
ben pulite e spalmate d' olio, è stala cal- 
colata nel rapporto alla 
0,1611 j h 



FJ r =6o M tr 1 6 ; R =r6.< 



,90 



ttff=s%%\ ,« ''0 ; (R,9,):=53 1 



ed al secondo : 

*/=8a, # 94t R/p=i^ 7 h A / =57,«**- 9 5 j 

da dove le quantità medie 

JI,F— 19,«*^ 9 8 ^,=38,** ''.85 ; -V—0,659 ; A^i, 9 47- 

46. Per la vite imperniata, o detta a madre mobile, si ponga p / =rò / ' /,- oa5; e 
s* avranno per il primo 



» 
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Fr=6o; a ^i6;H— ao8o'«*': /l^aaC/-'"'^ -, (Ji^=587,'«'*-* r -8 
ApstVS } V l !r™ C i IIMr '79iA i =4S/ i>LAK 55, 

e per il secoodo, 



^C^siC/^Sg. A/=4a»^5i ; ^,=0,899 ; i?— 3^5. 



47. Oltre allo strettoio a verricello, 
sono noti F idraulico, e gli altri a leva, a 
eccentrico ed a percossa. Stranieri per 
altro alle officine Italiane, questi stretto) 
lo divengono, almeno in questo luogo, 
per noi ; cosicché ci limitiamo ad osser- 
vare, che se i fattori <T otto degli altri 
paesi non curano il primo per il suo ec- 
cessivo prezzo, e per la poca convenien- 
za del suo uso, sono meno solleciti per i 
due altri, attesa la loro limitata energia ; 
e laddove, indotti da circostanze speciali, 
danno la preferenza all' ultimo, la gior- 
naliera esperienza gli fa avvertiti che 
questi non differisce per il suo effetto 
dai comuni (t). 

ARTICOLO SECONDO 

D s alcuni processi deW arie, e ti alcuni 
esperimenti. 

Capitolo primo 



sanamente il modo di quella combina- 
zione, o la pratica del loro esercizio. Cosi 
r esposizione de' processi familiari alle 
officine olearie costituisce un preliminare 
indispensabile per la valutazione degli 
effetti reali delle macelline che vi s" im- 
piegano. 

4q. Ma T incertezza, e la perpetua 
variabilità di questi processi medesimi 
(7. 37), non ci permetteva d' accordare 
molta fiducia a quelli che venivano suc- 
cessivamente indicati ; cosicché fu nostro 
pensiero in quest' occasione (come lo fu 
sempre in altre eguali) di visitare perso- 
nalmente gli stabilimenti di primo nome, 
e di consultare in proposito di tali ricer- 
che i proprietarii più istruiti, ed i ma' 
nifattori più intelligenti; di modo che 
i canoni pratici qui sotto riportati, sono 
guarentiti da questo doppio confronto. 

5o. Discendendo frattanto in que- 
sti luoghi, e meditando sopra i sistemi 
coi quali si fanno attivi, ci é avvenuto di 



- 

48. L'effètto d'una macchina, sem- 
plice o composta che sia, è prescritto 
dalla sua indole e dalla sna dottrina; 
diversamente di più macchine , V uso 
deUe quali può diversamente combinarsi, 
c neir effetto delle quali concorre neces- 

(1) Vedasi Tafe % Application des 
prtncìpts dt mécmtuaue, p»g. i33. 



nel maneggio delle due principali mac- 
chine che le corredano, e dei modi coi 
quali si pongono in movimento. Limi- 
tandoci allo strettojo, questi modi si no- 
verano fino a venticinque, dei quali al- 
cuni si ripetono, o si triplicano, o si qua- 
druplicano ad ogni quarto di rivoluzione 
della vite (t). 



(1) Perchè 



i 
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5 1 . Questa circostanza, che sotto- 
pone gli operaj a variare frequentemente 
di posizione e d 1 attitudine, e che ne in- 
terrompe e ne distrae sovente L'operosi- 
tà e P attenzione, influisce per tal modo 
nelle loro fisiche e morali disposizioni, 
che il lavoro da essi eseguito non corri- 
sponde presso che mai nè all'energia, nè 
alla prontezza dì cui, costituiti in quelle 
circostanze, sarebbero capaci ; e ne siano 
una riprova evidente le differenze no- 
tabili che s' incontrano in quei lavori nel 
caso in cui tutti i loro atti sieno partico- 
larmente vigilati, e nelP altro in cui lo 
sieno in complesso. 

5a. Ora, prevenuti di queste dif- 
ferenze, siamo stati solleciti <V eliminarli 
dagli esperimenti comparativi che ci sia- 
mo proposti di raccogliere, non tenende; 
conto che di quelli che abbiamo potuto 
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rabili e comparabili, 
st' idea ad un esempio. 

54> Allorché fosse stato riconosciu- 
to utile espediente di distribuire le olive 
da frangersi, e da stringersi in pìccoli 
volumi da trattarsi colle forze ordinarie, 
ovvero di disporre di forze straordinarie 
e proporzionali ai grandi, una sola fran- 
tura ed una sola stretta sarebbero state 
sufficienti alla riduzione compiuta dei 
volumi medesimi in ambedue i casi. 

55. Ma P uno o P altro dei due 
processi , resultando o troppo lento o 
troppo laborioso in pratica, s'ebbe ricor- 
so al terzo, <T operare sopra un volume, 
di certo maggiore comparativamente alla 
forza disposta per estrarne P olio, ma 
tale che la forza stecca, operando sul vo- 
lume medesimo a riprese, pervenisse con 
clùofnazioni successive e ripetute ad ot- 



personalmente dirigere, e nei quali, pcf tenerne la totale o prossimamente totale 



quanto P avvedutezza nostra [>>n*e esten 
dersi, P abbandono e la distrazione non 
I Mimo indotta' aHievazione sensibile. 

55. Questi dati riconosciuti come 
veri e come opportuni, non erano per 
anche nè disposti, ne indicati in modo da 
essere introdotti in un' analitica discus- 
sione, ed occorreva di costituirli in tal 
ordine, e di riportarli a tali espressioni, 
che, senza nulla perdere della loro natu- 
ra, divenissero, come dicesi, 



noi Intendiamo per modo diverso d'azione 
quello per seguire il quale Poperajo deve 
cangiare U sua posizione, omro la sua al- 
Illudine; così, a riguardo dello stringere, 
notiamo con questo nome: i.° il passag- 
gio delPoperajo stesso da una posizione 
dell'aita della vite alla successiva, quando 
opera, sull'asta stessa; a.° P estrarre questa 
dal suo occhio; 3.° il riporta nell'altro, 
ec ; e quando pone mano ali 1 asta del ve- 
r «cello ; 4. 0 lo sciogliere la corda dal dorso 
delP albero; 5° U fermarla air «ita sulla 
vite; 6.' il disciogliere di nuovo la 
da, ec. 



separazione (\ 1) : di qui il numero ri- 
petuto delle franture e delle strette so- 
pra una stessa quantità d' olive e dei lo- 
ro residui ridotti a densità diverse, le une 
e le altre conosciute coi nomi di far 
l olio, di rifare le sanse e di fare il 
sansino. 

• 5G. Ora questo sistema, siccome si 
prevede, rendendo vari nei diversi stadi 
queste opere a riguardo dei volumi di 
più in più ridotti, e dei tempi di quelle 
azioni di più in più diminuiti ; ed incon- 
venientemente prolisso potendo resultare 
P esame di tanti e tanto diversi fatti, 
divenne indispensabile il compenso d'as- 
sumere in ciascuna classe di essi un me- 
dio dal quale fossero tutti corrisponden- 
temente rappresentati. Cosi ci fu d'uopo 
di stabilire una media franlojata o ma- 
cinata, un medio tempo per frangerla, 
uno simile per stringerla, ec. ec, fatti e 
dati esperimentati, che riporteremo di- 
stinti in serie diverse. 

56. a) Aggiungiamo, che secondo 
il loro stalo igrometrico, le olive si dicono 
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fresche ed asciutte a seconda del po- 
co o molto intervallo dalla loro raccolta, 
nel medio, e nel più comune dicendosi 
appassite. Noi non rammentiamo le fer- 
mentate e le disseccate, perchè un buon 
fattore d' oKo non le tratta mai in que- 
sto stato. 

Capitolo secondo 
IT alcuni processi delV arte. 

57. Separiamo quelli fra questi 
processi che sì riportano alla frantura 
dagli altri che interessano la stretta. 

§. 1 . Detta frantura. Serie A. Volumi. 

58. A riguardo di questi volumi 
dobbiamo notare le cose seguenti : 

1.* La macinata è composta di 
dieci staja d'olive, che fazione della 
macine riduce in pasta (10). 

a. a Strette tre di queste macinate, 
e riunitine i residui, o le sanse (55), se 
ne compongono di esse due, che si di- 
stinguono con questo nome, e che si 
frangono di nuovo e separatamente. 

5.* Compresse poi anche queste, 
si ripongono sotto la macine per la terza 
volta, come macinate di sansini (ivi), com- 
pendo così la loro compiuta triturazione. 

59. Per tal modo 5o staja <Y olive 
sì frangono compiutamente per mezzo 
di selle franture. 

Prima frantura. 
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60. Dal che pnò concludersi, che 
se in luogo d' operare nel modo descrìt- 
to, si preferisse di frangere queste 5o 
staia nel loro stato naturale, e per una 
sola volta, distribuendole in sette porzio- 
ni d" 1 egual volume, V azione meccanica, 
o la frantura ( giacché non è fatta qui 
parola che di quest' azione, nè se essa 
concorra o no egualmente nella separa- 
zione dei liquidi contenuti, del che fra 
poco) risulterebbe la stessa. Così noi am- 
metteremo quest* ipotesi nei nostri com- 
puti, e ragionando di macinate, quando 
non sta diversamente avvertito, intende- 
remo la media, e però di 4/'' a 8, me- 
diante la quale le olive sono reputate su- 
scettibili d* esser ridotte allo stesso grado 
di triturazione che dalP ordinaria frantu- 
ra, tre volte ripetuta, dalle comuni ma- 
cinate s 1 ottiene (54). 

Frantura. Serie B. Tempi al frentojo 

1 



te ti 



o u 



6 1 . Frangendo le olive, avviene di 
dover far luogo a disposizioni o preli- 
minari o successive a quell'atto,* di 
spendere alcuni intervalli di tempo che 
non interessano, parlando a rigore, la 
frantura immediata . Così , per moti- 
vi, che compariranno manifesti in se- 
guito, noi terremo conto di questa diffe- 
renza nelle indicazioni che seguono, no- 
tando quei tempi, <f impiego diretto gli 
uni, e <f indiretto gli altri. 



1 .° trasporto delle olive dal deposito, 
nel piatto della macine 



a. frantura . . 
3.° ritardi eventuali (1) 



4- e 



e riempimento delle bruscole 



TSMPl D 


1 IVFlFGf^ 


indi reti. 


diretto. 


o, v o8 






09 


0, o3 




0, 09 




o,* r ao 





(1) Resultali da la esperimenti. 



ad 
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0 L I 



• ■ 



5.° trasporto nel piatto della macine della 



6.° fiantura 



Totale 

7Vrui frantura. 

9. 0 trasporto del sansino derivato dalla precedente stretta 

1 piatto 

10." frantura 

ti.° ritardi eventuali 



indirci». 


JireUo 


0,^07 








n i U 2 




u, OS 






— 

0,^76 


o,**" 07 






o-4a 


0, oa 




0, 08 




or 17 


o,-4a 



6a. Raccogliendo le cose premesse, 
si perviene a concludere, che nelle sette 
frautu re che compongono la triturazione 
compiuta delle 3o*' d* olire al frantojo 
comune, s'impiegano direttamente (61) 
5, ,r 65 ed i, op 38 indirettamente } cosic- 
ché in verso meccanico è stabilito che le 
4," 28 (60) sono condotte ali» estrema 
loro riduzione frangendole una volta alla 
(wi) per un tempo 



o^-Sog di diretto impiego, e di 0,^177 
d'indiretto, V uno o,8a, V altro 0,18 
del totale. 



Frattura. Serie C. Tempi al frantojo 

dei 



63. Conservata la 
tempi nei quali questa frantura s" 
•ce (61),»' ha 



Prima frantura. 

- • * 


» 

TISHPt V 

indire». 


IMPIEGO 


i.° trasporto delle olive dal deposito nel piatto del 








o, or o8 












0, 06 






0, 07 




Totale 


0 • r ai 


0-78 



<i) Risultati da 6 esperimenti. 



- r- 

Di 
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5.° ir. 



Seconda frantura. 

nel piatto del frantojo 
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TEMPI D 1 impiigo 



C.° frantura 

7. 0 ritardi eventuali 

8.° raccolta del sansino e vuotainento delle bruscolo 



Tena frantura. 

9. 0 trasporto del sanslno nel piatto del frantojo 

10. frantura 

1 1 . ° ritardi eventuali 

i9.° raccolta del residuo , \ 

bruscole ... 



e sfogo delle 



indirvi!. 


«lirello 


or 07 

0, 04 
0, 07 


o,"5a 

- 


o,* r 18 


o,°'5a 


o/ r o 7 

• » 

0, 04 


0-48 


0, 07 




o,~i8 


0,-48 



in un caso o, 7 6, nell'altro o,a3 pro- 
porzionalmente al totale 

Frantura. Serie D. Tempi al frantojo 



64. Calcolando come sopra (fi 2), si 
trova che per frangere alla macchina a 
rocchetto le solile pò"- d' olive occorro- 
DO 4>* r ' a o direttamente impiegate , e 
i,"3i indirettamente; cosicché, ripresa 

l'idea d' una frantura media di 4,^a8 65. Rinnovate le osservazioni s 
<6o) essa potrà esser compita con que- separazione dei tempi della franh,™ 
sto frantoio io o,"6 4 « della prima spe- sopra riportati (6,7 ' 
eie, ed in 0-187 della seconda, cioè, sto nuovo caso 

Prima frnnt,™ ™" »' '«MÈCO 

i. q trasporto delle olive nel patto del frantojo . . . o~^o7 
a. frantura ..... 



3.° ritardi eventuali (1) . 
4. 0 raccolta della sansa e 



Totale 



Seconda frantura. 



6. ° frantura ... 

7. ritardi eventuali 

8. ° raccolta del sansino e riempimento delle bruscoU 



<») Risoluti da i5 esperimenti. 





diretto 


0-08 






o,» r 3a 


0, o3 




0, 09 




o,* r ao 


0, 3a 


0,^08 




• . 


o, #r ao 






0, 06 




°"'7 


0," ao 
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TEMPI D' IJirUGO 



9. 0 trasporto del sansino nel piatto del frantojo . . . 
1 o.° frantura ............. 

1 1 .° ritardi eventuali . 

1 a.° raccolta del residuo e vuotamento delle bruscole . 

Totale 



indirelt. 


direno' 


o° r o* 






0,^30 


0, o3 




0, 06 




or 17 


o^ao* 



66. Cosicché le solite sette frantti-i 68. Il secondo intervallo 
re occorrenti per ridurre le 3 o"- d'olive, 'eia alla ripresa della stretta medesima, e 
esigono 1 ,^76 d' impiego diretto , e continua fino a tanto che, data mano al 

I , or 1 T> d" indiretto ; e perciò la fran- verricello, la resistenza ad essere ulterior- 
tojata media (60) importerà in questo mente abbassato incomincia a farsi mag- 
caso o, 0 'a5i dell' uno, e o, or 178 del- gioie nel corpo compresso. Allora Pazio- 

I I altro ; il primo dipendente dal totale 
nel rapporto di 0,59, e dì 0,41 il se- 
condo. 



§. a. Della 



67. Adempito a quanto occorreva, 
onde render comparabili i tempi delle 
franlure, collo stesso scopo, e seguendo 
P ordine medesimo ( 60, 6 1 ), trattiamo 
quelli della compressione; a riguardo 
della quale occorre d* avvertire partico- 
larmente, che ciascuna compressione, o 
stretta, oltre le disposizioni preliminari 
e successive occorrenti per prepararla, 
per ordinarla e per compirla (61 ), può 
supporsi divisa in quattro intervalli di- 
stinti, nel primo dei quali non s' ha altro 
scopo che quello d 1 abbassare il castello 
e questo con la doppia mira, e di non 
far discendere al di là d' un determinato 
limite la vite, oltre il quale la sua stabi- 
lità resterebbe compromessa, e di toglie- 
re al castello medesimo occasione d' in- 
tanarsi sulla lucerna, e di sottrarsi così 
allo sforzo dei motori ; perciò, disciolta 
ed elevata la vite, vien supplito al vuoto 
per tal modo formato con dei toppi, o 
taglieri di legno. 



ne dei motori è sospesa, ed anche in 
questo caso per un doppio motivo; Puno 
per dar agio alle parti del corpo stesso di 
disporsi secondo la tendenza impressa 
loro in quel movimento, disposizione, che 
certamente non potrebbe resultare istan- 
tanea ; T altro per dare alle molecole li- 
quide, sprigionate per il ravvicinamento 
delle solide, il tempo di dirigersi dalle 
regioni centrali verso le superficiali del 
corpo stesso, dove unicamente possono 
incontrare adito e uscita. 

69. E questa interruzione d'opera, 
che la considerazione stessa dello stato 
del corpo premuto e del premente sug- 
gerirebbe, e che secondo le circostanze 
diverse è data ad una o più riprese, è 
poi dimostrata indispeusabile dal fatto ; 
poiché, ostinandosi a trascurarla, è avve- 
nuto, o che le bruscole si sono smaglia- 
te e rotte, o che qualche attenenza dello 
strettoio ha sofferti guasti notabilissimi. 

70. Data nell* uno o nelP altro mo- 
do discreta durata a quel riposo, il terzo 
intervallo conduce la stretta al suo ter- 
mine, definito questo dal non riconoscersi 
altrimenti efficace lo sforzo dei motori 
sulle leve del verricello. E non è già che, 
accordando nuovo 5 più lungo ri|>oso 
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alla massa compressa, un nuovo sforzo 
non ne continuasse più u meno utilmen- 
te la riduzione ; ma un computo di tem- 
po e di spesa, rende i mani/a ttori di- 
screti su tal proposito. 



7 1 . Lo scolo del castello, nel qual tarle ; in conseguenza i tempi riportati nel 



tempo se ne opera la lavatura, e che dà 
luogo allo sgorgo del liquido che si sepa- 
rò P ultimo, costituisce il quarto inter 
vallo, del quale, secondo P umore e li 
prevenzione del frantoiano, si rende 
giore o minore la dnrata. 

73. E qui noteremo opportuna- 
che le vili di ferro, le quali, attesa 



bero più prontamente di quelle di legno, 
sono notabilmente ritardate dalla minore 
altezza del loro passo ( ivi) ; cosicché, 



O L I af,5 
sebbene nei tempi d'azione delle due mac- 
chine si sieno riscontrate alcune differen- 
ze, esse non compariscono per questo 
tanto influenti nei resultali dei quali an- 
ad occuparci, da trattenerci a no- 



computo della serie seguente e delle me- 
die quantità, alle quali con questo mezzo 
è fatta strada (6t), possono praticamente 

all' una ed alP ai- 
macchina sema errore sensibile. 
73. Queste cose premesse, discen- 
diamo a notare i tempi d* impiego diret- 
to ed indiretto (hi) delle diverse strette 
la brevità della loro asta (a 5), operereb- alle quali s' intendono sottoposte le solite 



1 o"- d^olive, tempi che dopo molte com- 
parazioni s" 1 osservarono correre nelP or- 
diue seguente 



Compressione. Serie E. Tempi allo strettojo a vérricello. 



stretta 



TEMPI D* IMPIEGO 



indirei!. 



74. i.° trasporto delle bruscole sotto lo strettojo, 

ed ordinamento del castello o,"- 1 1 

a.° primo intervallo della stretta per P abbassa- 
mento del castello (63) 

3.° discioglimento ed elevatone della vite per 

V interposizione dei taglieri (ivi) o, o5 

4. 0 secondo intervallo della stretta '. • . 

6.° riposo o, 08 

7. 0 terzo intervallo della stretta 

8.° quarto intervallo, o scolo del castello . . . o, 07 

9. 0 ritardi eventuali (1) o, o3 

1 o.° discioglimento della vite e disgombro della 
lucerna o, 07 

Totale o,» r 4a 



diretto 



o,"o5 

o, 38 
o, 36 



0,^69 



(1) Risaltati da 10 esperimenti. 



Dn.fJgric., 17* 54 
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Seconda stretta 



inditeli. | diretto 



n.° trasporlo delle bruscole ed ordinamento del 

catello. °"o4 

12° primo intervallo della stretta 

i3.° disciogliuiento della vite ed interposizione 

dei taglieri . . . . o, o3 

1 4 «° secondo intervallo 

1 5.° tento intervallo 

16° quarto intervalo °t °4 

i 7. 0 ritardi eventuali . . . . °, 02 

i8.°disdoglimenlo della vite e disgombro della 

jo, 04 

Totale 



o," 08 



o, 20 
o, i5 



0,-17 | 0-43 



Tcna stretta. 

4 

Seguendosi in questa stretta 1" ordine stesso della 
precedente, i tempi risultano presso a poco gli stessi nei 
due casi, ovvero o, 



17 



0-45 



75. Io conseguenza V olio è al so- 
lito estratto compiutamente dalle trenta 
staia tV olive in Ì er ,64 di tempo diretta- 
mente impiegato, ed in i or <)4 impiegato 
indirettamente ( 61 ) ; cosicché la stretta 
compiuta della macinata media di 4''' 28 
si eseguisce in o—Sa di tempo della pri- 



ma specie, ed in o, or - 28 della seconda ; 
cioè nelle parti o,G5 e o,55 del totale. 

76. Sottoposta a questo modo di 
frantura e di stretta, la quantità d' olivo 
manifatlurate nelle diverse officine, ed i 
tempi < 1' una giornata di lavoro risultano 
come dalla seguente . 



Serte F. Operosità giornaliera delle officine 


GIORNI 1 

<li lavoro 


OCAjrriTÀ 
d* olite 


Officina a frantoio comune . ... 


i5 a '- 


48"- 




16 


Go 




18 


9° 



77. Del resto insisteremo qui ripe- 
tendo, che i resultati finora esposti, cer- 
lamcntc csperimenlali c veri nel loro 
complesso, assumono il carattere di vir- 
tuali c fìltizj, allorché riportali alla loro 



media espressione (58) ; perciò, come 
tali, non possono essere d' alcuna norma 
al manifattore : anzi al manifattore dili- 
gente incombe di variare opportunamen- 
te anche gli assoluti; ed in ispccial modo 



/ 
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Anelli, nella durata dei qnoli influiscono 
elementi variabilissimi, lo slato, sia di ma- 
turità, sia di prosciugamento delle olive, 
le condizioni termometriche deir atmo- 
sfera, ec. delle quali cose fra poco. 

78. Infatti le olive molto mature, 
che nulla o poco hanno perduto della 
loro acqua di vegetazione, devono trat- 
tenersi minor tempo sotto la macine, e 
maggiore sotto il torchio delle immature 
e delle asciutte ; dividendosi queste con 
maggior difficolta, ma rendendo anche 
con . maggior prontezza il loro olio di 
quelle. 

79. Nel modo stesso la stagione, o 
meglio P ambiente dell' officina fattosi ri- 
gido, la frantura, che dicesi a giri o a 
mani (1), non si fa compita, se un au- 
mento di velocità della macine non im- 
prima a tutta la frantoiata un' agitazione 
generale e piena, che ne distolga le parti 
«lai farsi di più in più aderenti, siccome 
quella bassa temperatura ne imprimereb- 
be loro lo tendenza. 

80. Nò sotto quelle stesse condizio- 
ni ne riuscirebbe opportuna la compres- 
sione sollecita e non interrotta da fre- 
quenti riposi ( 49- c se SS- ) ? giacché, o 
la forza premente non diverrebbe effica 



OLI 267 
ce, o lo diverrebbe egualmente sulle più 
tenui parti solide, le quali si sprigione- 
rebbero unite e conglomerate colle li- 
quide. 

81. Avvertenze, le quali dimostrano 
le necessità di moderare opportunamente 
la durata della frantura, come quella dei . 
diversi intervalli della stretta, e special- 
mente il quarto, o quello dello srolo 
(7 3), al riguardo del quale è altrettanto 
facile quanto frequento P inganno, ec. 

82. Ma comunque queste anomalie 
vogliano npprezznrsi ed estendersi, sic- 
come nei casi diversi esse procedono ora 
per diminuzione, ora per aumento, av- 
viene che nella loro lunga, e non inter- 
rotta successione divengano di niuna im- 
portanza neh" cnunziatc dei fatti princi- 
pali, e che a riguardo di questi, la valu- 
tazione media (58 e segg. ) li rappre- 
senti tutti con eguale esattezza, sia nel 
calcolo astratto, sia nel materiale esperi- 
mento. 

83. Raccogliendo le cose ora notate, 
trovasi, che i tempi occorsi nei diversi 
stadj della riduzione compiuta d'una ma- 
cinata media d' olive, d'uso diretto o in- 
diretto, sono dati dalla seguente 
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(1) La frantura cui datai tal nome, con- 1 inclinate dì esso , ed in modo che poche 
sistc in questo; le oli»e gettate nel piatto! occupano la zona attira della mai ine. In 
ai dispongono dal frantoiano sulle sponde (seguito da nn limile di qael piallo, che »i 
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§. a. IT alcuni esperimenti di frantura 
e di compressione comparate. 

8 a. a) Lo studio della storia dell'ar- 
te, che ce la dimostrava straniera alle 
generalità della dottrina, e tutta costituita 
sopra canoni pratici dedotti successiva- 
mente dall' osservazione e dall' esperi- 
mento, non valeva a farci ponvinti che la 
pratica stessa non una qualche vol- 
ta discesa air esame più intimo dei pro- 
cessi, ai quali abbandonatasi con tanta 
fiducia ; e che frangendo costantemente 
e comprimendo delle olive, le fosse sfug- 
gita la ricerca, fra quali limiti di forza, 
di volume e di tempo, il migliore ed il 
maggiore effetto fosse in que^ casi diversi 
circoscritto ; cosicché continue e lunghe 
furono le nostre indagini su tal proposi 
to. Ma queste indagini risultarono inutili, 
e noi, cui X assunto scopo rendeva questi 
dati indispensabili, fummo nella necessità 
di farcene una speciale occupazione. 

%i.b) Ma, assumendo questo nuovo 
impegno, dobbiamo prevenire, che, se la 
tenuità nostra, i mezzi dei quali abbiamo 
potuto disporre, e forse l 1 indole stessa 
dei fatti che imprendevamo a riconoscere 
ci facessero temere di non potervi oppor 
tunamente corrispondere, ciò non ostan- 
te osammo lusingarci che il nostro esein- 



prende per origine, ritirami*) (In quella io 
na una palata tirili- olive ci" frante. Te ne 
sostituisce una simile di quelle che non lo 
sono ; il qual caugiaiueulo eseguilo, «ontì 
nua il suo giro, e giunto a quel limite, lo 
rinnova sulla porzione d' oli Te successiva 
alla precedente ; e così di seguilo finché 
tutta quelle dispaile in questa circonferen- 
za lo ahbiano subito. La qual serie di suc- 
cessioni compiendosi col ritorno del fran- 
toiano al puuto dove operò il primo , di- 
stingiteli perciò col nome di giro, o mano. 
D'ordinario due di queste mani ballano, 
onde condurre la triturazione al grado che 
crederi soddiifacente. 
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pio sarebbe imitato, e che la meccanica 
olearia, mediante quest 1 impolso, sarebbe 
stata una volta provveduta di quegli ele- 
menti, dei quali indecorosa forse ne fu fin 

. 

Frantura comparata. 

c) Ponendo mente al modo col 
quale le olive sono frante, e considerato 
come noto in pratica (7) quel grado di 
frantura che riduce tale la lacerazione 
delle loro parti, da render liberi i liquidi 
che in esse sono contenuti, giova ricer- 
care da prima qual sia il volume delle oli- 
ve stesse che possa più vantaggiosamente 
esser ridotto da una forza nota, in un 
tempo noto, e viceversa, qual tempo do- 
vrebbe spendersi per la riduzione a quel 
grado il' un dato volume ti olive. 

8a. d) Succedono a quesla le altre 
questioni non meno importanti, e del- 
le quali l'incertezza che regna 
te su tal proposilo nelle comuni 
dimostra V opportunità, se fra quei vo- 
lumi e quei tempi intervenga sempre una 
proporzione definita, per cui, variando 
questi in modo corrispondente, ne resul- 
ti sempre una frantura avanzata al grado 
stesso, ovvero, se ciò s'avveri soltanto 
tra certi estremi delle due quantità, quali 
sieno in quel caso questi estremi, ce. ec. 

d' uopo di stabilir la norma degli esperi- 
menti, ed i fenomeni da notarsi col loro 
mezzo ; ciò che offri vasi facilmente ; in- 
fatti la frantura più o meno inoltrata au- 
mentando la densità della massa fi anta, 
le masse diversamente dense, riportate 
allo slesso volume, avrebbero rappresen- 
tale quelle densità per mezzo dei loro 
pesj. In conseguenza, cimentate entro un 
recipiente stesso le olive nel loro natura- 
le slato, e la pasta da esse ottenuta fran- 
gendole, le proporzioni di quei pesi avreb- 
bero indicate quelle delle loro densità, e 
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stesse cautele furono sottoposte a fran- 
gersi le altre porzioni d' olire, e conti- 
nuandone la triturazione per 4 < /. 60', ec. 
ovvero seguendo ne" tempi lo slesso au- 
mento che nei volumi. Noteremo per al- 
tro, che oltre il secondo esperimento, 
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perciò il grado, la finezza, l'avanzamento, 
ec. delle franlure medesime. 

83. J) Con questa norma, disposta 
una quantità di olive fresche, le dividem- 
mo in sei porzioni, la prima delle quali 
pesante 8o /,A , la seconda 160'**, a4 o/ '* 
la terza, ec. così delle altre. Nel tempo 
stesso avevasi pronto un recipiente di tal 
capacità, che ripieno di quelle olive, e 
sottratto il suo proprio peso, corrispon 
deva ali" altro di aa. w - 

82. g) Usando in seguito d'un fran- 
toio comune, la macine del quale pesava 
presso a poco òooo*'*- , le «lire dipen- 
denze differendo poco da quelle che si 
reputano le più convenienti (7), fu ad 
esso adattato un cavallo, il quale move- 
vasi in giro alla ragione di sci rivoluzioni 
al minuto. Successivamente si dispose nel 
piatto del frantoio stesso la prima delle 
porzioni rammentate, trattenendovela pei 
2o', epoca nella quale sembrò al franto- 
iano, che la pasta, nella quale quelle oli 
va erano già ridotte, fosse a quel grado 
che per una prima frantura giudicasi 
perfetta. E da notarsi per altro che erasi 
aggiunto air albero tal congegno, che 
seguito descriveremo, per cui tutte le oli- 
ve erano incontrate dalla macine in cia- 
scun suo passaggio, e ne soffrivano Fazio- 
ne in modo costantemente diverso. Com- 
pita poi quella frantura, e ripieno della 
pasta ottenuta il recipiente che servì di 
modulo al peso delle olive, se ne ottene- 
va T altro di quella pasta iK Sa/ 1 ' 61 5 
al netto. 

Zi. h) Ed al proposito di questo 
riempimento rileviamo, che si volle com 
[ ito, ed operossi per modo, che disposta 
nel recipiente stesso quella pasta a strali, 
e ciascuno di questi strati disteso e com- 
presso, s* attese, avanti di spianarne o, 
come dicesi, rasarne la superficie, 

la materia contenuta naturalmente ne 
• • 1 fi) IH questi. 

sporgesse, e vi si elevasse. rimentif s 1( J ropi nola(i j €?ono in(€nder ,j 

82. i) Coli 1 ordine stesso e colle d'impiego diretto (61). 



non potè esser più d' alcun uso il conge- 
gno ora rammentalo (82. g. ) ; cosicché, 
tolto questo, il frantoiano operava col 
processo solito (79), ec. Al seguito poi 
de' resultati da quelle diverse franture 
ottenuti, potè redigersi la tavola qui sotto 
riportata, nella quale le colonne I, II e 
IH indicano il numero d' ordine degli 
esperimenti, il peso della macinata, ed i 
tempi impiegati dalla macine che le fran- 
geva (1) ; mentre la IV e la V riportano 
i pesi della pasta contenuta nel recipiente 
esperimentale ed i rapporti dei pesi stessi 
coir originale, e che rappresentano gli 
ulli i delle due densità. Infine la VI espri- 
me il paragone di queste densità a quella 
risultata dalla prima frantura, che s'assu- 
me come la più avanzata che possa otte- 
nersi, e perù come tipo di lulte le altre 

in 
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82. k) Questi resultati c'invitavano 
alla ricerca dell' altro importantissimo : 
con qual legge devono variare i diversi 
tempi, acciocché due macinate dj 
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rapporto fra loro, e sottoposte allo stesso 
modo di frantura, divengano egualmente 
frante ; e di fatto questa ricerca fu isti- 
tuita : ma le conclusioni alle quali per- 
venimmo, non ci sembrarono soddisfa- 
centi, e forse col sistema di (rantura in 
uso ( 5 9, 8a, 1. ) non potranno esserlo 
giammai. Frattanto, abbandonando ad al- 
tri di noi più avveduti la difficile investi- 
gatone, rileveremo : 

i.° Che proporzionando i tempi 
delle franture ai volumi delle olive da 
frangersi, non si ottengono triturationi al 
grado stesso. 

a.° Che malgrado ciò, quesf egua- 
glianza può giudicarsi come prossima- 
mente stabilita nei primi due esperimen- 
ti, cioè trottando dalle 80 alle 160 lib- 
bre d' olive per dei tempi prolungati ao' 
e 4o'. 

5.° Che le differenze notate negli 
esperimenti successivi vanno successiva- 
mente aumctando, ed in proporzioni mag- 
giori, sia dei tempi, sia dei volumi. 

Compressione comparata. 

8 a. Z Se i fattori d' olio sono in- 
certi nelle relazioni fra i volumi delle 
olive da frangersi, ed i tempi della fran- 
timi per ricondurre le olive stesse ad una 
definita densità, lo sono non meno nelle 
altre che devono aver luogo fra una for 
za comprimente, ed il volume da com- 
primersi , .onde ottenerne alle migliori 
condizioni il liquido contenuto ; dal che 
lo stesso difetto dell'* arte per questa di 
pendenza, come sotto la precedente (8 a 
è.); al quale volendo tentar noi di sovve- 
nire, ci conducemmo nel modo seguente. 

8 a. m) Profittando delle olive già 
frante nei modi o nei tempi di sopra in- 
dicati (8a.y! ), ne facemmo eseguire con 
somma cura la mescolanza, ed in seguito 
una nuora triturazione, onde ottenere, il 
più prossimamente che si potesse, una 
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densità uniforme e media di tutto il vo- 
lume. Distribuite allora nelle solite sei 
porzioni, fra le quali rilevasse la solita leg- 
ge dei particolari pesi ( ivi), si divise la 
prima in due bruscole, avendo cura che 
queste e le altre da usarsi in seguito ri- 
sultassero tutte d'egual diametro, trattate 
per egual tempo. 

8a. n) Data mano allora ad un co- 
mune strettoio a verricello, fatto attivo da 
tre uomini, si sottoposero queHe bruscolo 
alla loro azione, la quale continuata fin- 
che si potè efficacemente, cioè per f in- 
tervallo di r5 minuti, se ne raccolse in 
seguito il liquido ottenuto, il peso del 
quale ammontò a 4 7^*' 2 1 . Nel che è da 
osservarsi, che siccome di nuli 1 altro tral- 
tavasi che di riconoscere l effetto di quel- 
la pressione sulle bruscole che la soffri- 
vano, quell'effetto era rappresentato dalla 
somma dei due liquidi che ne derivano, 
ed era perciò inutile di separarli (1). 

8a. o) E questo resultato fu assun- 
to come tipo di tutti gli altri che ci pro- 
ponevamo di conoscere. Infatti, aumen- 
tando successivamente il volume del cor- 
po da comprimersi, e comprimendolo in 



(1) Valutando que 1 liquidi nella loro 
rianione, occorse di tener conio del peso 
dell' acqua eolla quale, nei diversi casi, ope- 
ravasi la lavatura delle bruscole e della 
lucerna, di separare con un filtro facilmen- 
te permeabile i liquidi stessi dai frammenti 
solidi che discendevano con essi nella stret- 
ta, ec. Del retto, seguendo questo proces- 
so noi non c' illudemmo sopra ì difetti che 
lo accompagnano. Infatti , i fluidi acquei 
nelle diverse specie d 1 olive non sono uniti 
alP olio in nna proporzione costante, che 
pare deve tale assumersi. Essi abbandona- 
no più prontamente che l'olio slesso la 
pasta ; cosicché la poriione della loro me- 
scolanza che resta' a questa aderente par- 
tecipa più alla natura di questi che di quel- 
lo. Ma Ih separazione delle due sostanze 
ci avrrbbe impegnali in computi diificilUsi- 
mi di tempo ^ di temperatura, ec. che ne 
[avrebbero «si ancor più incetti i resultali. 
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t quanto nella comune accet- 
tazione (9) giudicasi sufficiente per di- 
spogliarlo dalle sue parti incompressibili, 
o, come dkesi, per disseccarlo, egli è 
evidente ; che se la quantità che in cia- 
scun caso se ne sarebbe estratla non re- 
sultava aumentata nella proporzione stes- 
sa del volume da cui era somministrata, 
doveva riguardarsi questo come manife- 
sto indizio che quel liquido,oella sua dis- 
fusione entro volumi di più in più estesi, 
non poteva esser tutto raggiunto con quel 
meno, e che fra questi volumi medesimi 
esistevano dei limiti, fra i quali la com- 
pressione resultava del suo massimo ef- 
fetto. • 

82. p) Diretti da questi principii 
abbiamo continuato quegli esperimenti, 
sottoponendo successivamente allo sttet- 
tojo le porzioni di pasta precedentemente 
distribuite, usando un numero conve- 
niente di bruscolo (8 a. rt.), seguendo il 
processo medesimo, e notando le cose 

stesse (ivi). 

83. q) Questi resultati ottenuti, so- 
no stati paragonati agli altri . che, oel- 
V ipotesi d' un" assoluta proporzionalità, 
avrebbero dovuto ottenersi, e definito 
così il loro scambievole i-apporto ; ele- 
menti tutti riportati nella Tavola seguen- 
te, nella quale le colonne 1% U.", 1U.% 
IV.*, V.* indicano il numero d'ordine 
pegli esperimenti, i tempi diretti (61) im- 
piegati neir eseguirli, ed ipesi della mas- 
sa compressa, e delle quantità di liquido 
calcolate e raccolte -, la VI.* richiamando 
ai rapporti di questi pesi medesimi fri 
loro, ovvero in tutti i casi, dell' effetto 
oUcnulo coli' effetto possibile. 
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85. Da questi resultati deducesi fa- 
cilmente : 

i.° Che ì liquidi estratti colle su<> 
cessive compressioni non seguono i pro- 
porzionali aumenti dei volumi compressi 
e dei tempi impiegati (1). . 

a.° Che a questa proporzionalità più 
o meno ? approssimano i primi tre espe- 
rimenti. m . 

5.° Che nei seguenti, 1 quali si 
scostano da quella proporzionalità no- 
tabilmente, le differenze crescono in mag- 
gior proporzione di quelle de. volumi, 
ilei tempi, ec. 



ARTICOLO TERZO 

■•• . 

Dei principii della Jranlara e della whi- 
pressione, e della loro distinta aùone. 

84. Le cose che precedono 
derano le macchine inservienti alla 
fattura dell' olio nel loro slato attuale, e 
cmale la pratica lo ha defiuito (9). Noi 
continueremo esaminando quale questo 
stalo sia prima nei frantoj e negli strelloj 
in genere, poi in ciascuno di essi io £»ar- 
licolar modo. 



(1) Le forze comprimenti non concor- 
rono in queste YaluUzioni, poiché le loro 
proporzionali ai «emp» 
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Capitolo primo 
Detta franlura ai franloj in genere. 

85. Un corpo pesante tendendo per 
propria natura a discendere, esso perde 
questa particolare qualità essendo soste- 
nuto. Così quel corpo riposa sopra un 
piano orizzontale, e, non considerata la 
resistenza degli attriti, vi si moverebbe 
ni di sopra come non altrimenti pesante. 
Assunta la forma d' una macine verti 
calmante situata, e condotta ili giro sul 
piatto sottoposto, quel corpo non po 
Irebbe, in quell' ipotesi, costituirsi in un 
moto di rotazione intorno al suo asse 

86. Acciocché questi fenomeni av- 
vengano, fa d' uopo da prima che quel 
piano sia resìstente ; più o meno cedevole 
che esso fosse, darebbe occasione al cor- 
po sovrastante di comprimerlo, e di prò 
fondarvisi discendendo, e questo finché 
non pervenisse ad uno stato resistente 
o finché i cedenti non fossero ridotti tali 
dal loro ravvicinamento ai sottoposti. 

87. Ed inoltre che le due superfi 
eie in contatto sieno irregolari e scabre, 
cosicché le ineguaglianze dell' una trat- 
tengano e costringano a 
ne quelle dell' altra. 

88. Fin qui della macine semplice- 
mente in moto sul suo piatto (3). Pon- 
gasi ora che sul piatto slesso sieno dispo 
sii altri corpi all'oggetto di frangerli 
Raggiunti questi dalla macine stessa, le 
parli prominenti di essi al di sotto s' in- 
trodurranno nelle cave corrispondenti del 
piatto, c le superiori in quelle della ma- 
cine, mentre le cave dei corpi stessi sa- 
ranno penetrate a vicenda dalle eminenti 
delle due superficie ; cosicché la rivolu- 
zione di quel mobile avrà egualmente 
luogo nei due casi (85) ; e da questa ri- 
voluzione ha origine la franlura. 
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macine verso quei piccoli corpi, e questi 
opponendosi al suo passaggio, essa ascen- 
de loro sopra con un segmento più o 
meno esteso del suo volume. Se si ponga 
che la resistenza di coesione dei corpi 
stessi sia minore dell' azione sofferta dal 
peso di quella porzione di macine, le 
parti di essi si disgiungeranno, o, come 
dicesi, si frangeranno. In conseguenza 
la franlura è 1' effetto dell' azione d' un 
peso non sostenuto, o della cadnta d'una 
porzione della massa del corpo frangente 
sul franto. 

90. Ma se la tendenza di quest' ul- 
timo a conservare il suo slato eguagli, o 
superi l' altra della macine a cangiarlo, 
e la for*a permanente non valendo a 
dare a quest'ultima maggior impulso, 
ed a spingerla più oltre, questa dovrà 
arrestarsi, e la franlura cessale con quel 
moto. 

91. Essa per olirò pud continuare 
in due diversi casi : o che alcuni dei 
corpi sottoposti alla macine si sottragga- 
no alla sua pressione per cui i residui, 
fatti minori di numero e però meno re- 
sistenti, non sostengono più lo sforzo 
soprastante, o che l 1 impulso dato atta 
macine, derivando da un motore anima- 
le, che può interrottauiente ed all' op- 
portunità aumentarlo , diminuendo in 
proporzione la sua velocità attuale, lo 
aumenti di fallo ; cosicché V efficacia del 
^orpo superiore prevalga alla resistenza 
lei sottoposto (1). 

92. E dell' intervenir costante nel 
caso- presupposto dell' uno e dell'altro 
espediente, se ne hanno manifeste ripro- 
ve in pratica ; osservando, che, delle 



(1) u Cette f acuite qu* ont les ani- 
maux de pouvoir accroitre jusqu 1 à un 
n certain point la quantità du travati 
»» qu" ils livrent dans chaque second est 
n souvent précieuse, ee. r> Poncelet : Mé- 



89. La forza motrice spingendo la caniqut industriale ; 3. Parti*, §. 18». 
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olive disposte sulla traccia della macine e gli altri casi (8 a. a ) essa tace anche in 



da essa investite nel suo passaggio, molte 
se ne sottraggono, refugiandosi sulT uno 
o sull'altro limite del piatto, e che la 
regolarità di andamento del motore è 
turbata da frequenti risalti, indicanti che 
le resistente da esso superate non si suc- 
cedono costantemente. 

9 3. Considerata matematicamente, 
la franlura iisolvesi in una resistenza 
R (4) vinta da una forza data F attiva 
con una certa velocità, interposto il mec- 
canismo del franto'jo. Questa R suol ri- 
ferirsi al peso della macine, da dove la di- 
stinzione di questo in attivo ed in assoluto. 

94. Ed è facile stabilire il rappor- 
to m fra 1' uno e V altro : infatti chiama- 
to P quest 1 ultimo peso, s' avrà subito 



questo (1). 

95. Alla buona frantura concorre 
la buona forma della macine. Dai mo- 
derni franto) risalendo agli antichi rile- 
vasi che, meno poche eccezioni, questa 
forma si è sempre conservata conico- 
troncata in genere ; talché può giudicarsi 
che essa forma sia un resultato dell' os- 
servazione e de ir esperienza. Ma il signor 
Christian lo ha meglio stabilito (a). Esso 
ha osservato che P olio non si trae dalle 
semenze nè abbondantemente, nè pron- 



(m) 



m 



P 

7?' 



quantità variabile per ciascun frantojo 
particolarmente, e che definisce la rela- 
zione fra la dottrina di qudla macchina, 
e quel peso. 

g4. a) Dopo le cose dette per altro, 
la definizione del peso assoluto delle in- 



sulterebbe di una grande importanza nel 
fenomeno di cui si tratta. Infatti, nella 
sua posizione, quella macine non oppo- 
nendo alcuna resistenza a moversi (87), 
e questa resistenza derivando tutta da 
quella che il corpo da frangersi presenta 
al suo passaggio (89Ì, V azione della for 
za motrice dovrà proporzionarsi più to- 
sto a questa resistenza che al peso di 
nacine. Perciò le macini dei di 
si franto) variano fra lontanissimi e- 
» trem i (7). Tuttavia, considerato in na- 
tura, è da credere che la quantità di 
quel peso non sia indifferente a modifica- 
re la condizione dei corpi che vi sono 
sottoposti ; del che l'esperienza potrebbe 
utilmente istruirci, ma siccome in tulli 
<f Agr.y \ 7* 



allorché la triturazione di 
u operata unicamente entro piloni , 1 
tai, ec. col mezzo della percossa, e che 
>er ottenere quest' intento occorreva 
di sottoporno i residui alle macini verti- 
cali ; da dove concluse, che l' istantaneità 
forse, o la troppa energia di quella prima 
azione inducevuno fra le parti solide e 
liquide di quelle sostanze un tal qual 
grado di compenetrazione e d' ic 
da render poi diffidi cosa il 
gerle. 

96. Da' quali rilievi il dotto osser- 
vatore inferiva , che 1' opportunità di 
quella frantura consiste certo nel rompe- 
re, e nel ben separare le pareti dei ri- 
cettacoli, entro i quali P olio, e gli altri 
liquidi sono contenuti, ma per altro rom- 
pendole e disgiungendole senza eccessi- 



fi) u il faudrail que T expèrience 
n tilt fai t cannai tre <T une manière exa- 
» cte dans quelles limites on doit se ren- 
n fermer pour le poids à donner à une 
n meule, ayant à rouler sur Ielle épais- 
a seur et largeur de èouche des diver- 
•* ses espèces de grains .... Christian, 
loc. cit. p. i4°. Noi ne avremmo tenuto 
volentieri uo primo saggio ; ma privi dei 
molti e difficilmente disponibili mezzi op- 
portuni a tsl uopo, dovemmo limitarci a 
questo desiderio. 

(a) Loc. cit. psg. i4& e segg. 

35 
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vamente comprìmerle, o meglio nel dis- 
coprire, per dir così, e nel far liberi quei 
liquidi, ciò che non può ottenersi se non 
che risvegliando, congiuntamente ad una 
pressione, un molo* di traslaxione e di 
soffregamento delle parti disgiunte fra 
loro stesse, e contro il plano ili Iranlura : 
al quale intento servono puntualmente le 
macini ora rammentate. 

97. Insistendo poi sulle proprie inda- 
gini, il sig. Christian imprende a ricono- 
tcere, quale dehba esser la figura di quel- 
le macini per divenire capaci di quel 
doppio effetto ; e premessa la massima 
nota, che un cono retto formato da due 
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raggi condotti dal centro alla circonfe- 



d' un 1 area circolare, e distanti fr» 
loro quanto il diametro della macine, 
cono che può dirsi normale al centro 
dal quale deriva, lo preme uniformemen- 
te, ne conclude che la pressione obliqua, 
quella pressione che resulta da un moto 
della macine di traslazione e di soffrega- 
mento (96), non sopravviene che allor- 
quando I* angolo della conicità della ma- 
cine stessa supera, o è superato dall'altro 
di questo cono. 

98. E da prima è facile il determi- 
nare quest* angolo, la metà del quale fat- 
ta e s** hanno (4) 



(°> 



coien. e — - 



e — 



98. a) Quanto al modo con cui la 
macine percorre il piauo del piatto ; sup- 
poniamo in suo luogo una macine vir- 
tuale, la conicità della quale sia normale 
al centro A di moto. Percorrendo essa 
il piatto stesso uniformemente (97), il 
suo apulema, o dorso, in qualunque po- 
sizione essa pervenga, si troverà nella 
dilezione del raggio Ah della zona «li 
franlura (fig. 3). 

98. b) Ma la conicità della macine 
attuale riferendosi ad un centro diver- 
so //, la direzione dell* apotema HE, 
che coinciderebbe col raggio d' una zona 
a l esso corrispondente (98. «), si disco- 
sterà da quello della CE della vera zona 
per una distanza CJ9, ora positivamente, 
ora negativamente, secondo che // è 
maggiore o minore di FAC. Ma questa 
macine col suo vertice fisso nel centro A. 
e perciò, qualunque sia la sua conicità, 
dovendo trovarsi successivamente iti tut- 
te le situazioni CE della virtuale, con- 

(o.a) 



verrà che in tutti gì' istanti nei quali, at- 
tesa la sua forma, se ne allontanerebbe, 
vi si riconduca ; e poiché non potrebbe 
ciò eseguire col suo moto di rotazione 
sul proprio asse, atteso che quest 1 asse 
ha una posizione invariabile, fa d' uopo 
che concorra a quel ritorno un moto dì 
traslazione, o di soflregamento, del quale 
è suscettibile, attesa la leggera oscillazio- 
ne intorno all' albero stesso, cui s' adattò 
collocandola. Così il moto assoluto della 
macine di cui si parla si compone della 
differenza dell' uno e dell' altro, e può 
esprimersi con quella delle due aree, o 
porzioni di zona di franlura BCEFj 
CED col loro mezzo percorse. 

98. c) Supponendo ora queste aree 
elementari come un triangolo, e come un 
trnpczio della comune altezza g, e fatti 
FHE =r c, ed FAE z=z </, che sona 
le velocità angolari del motore riportate 
ad //, e ad A, la prima di essa sari* 
espressa da 
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la relazione fra la </, e la c essendo (bla per mezzo del triangolo HAE, e dal- 
l' equazione. 

(o.b) scn (c' -c) = (^-)senc'; 



quanto alla BCEF, i cui lati paralleli sono gli archi stessi BC, FE ridotti in parti 
dei loro raggi, s' avrà 1" — 



(o.c) BCEF = 0,0087 c g{k -f- d) 

da dove la relazione q fra Tuna e T altra. 

98. ti) La velocita angolare ef do- 98. H Dalle quali cose deducesi 
Vendo conoscersi, essa è data, allorché si 
sappia quanti giri h (4) la macine compie 
in un minuto, facendosi noto allora che 



60" 

i secondi «r = -jr 



in un 



essa impiega 

giro ; e poiché in un secondo essa si ri- 
volge intorno sé stessa per un arco 

fi — ~ t -, quest arco, riportalo sulla 

circonferenza massima della zona di fran- 

tura, diviene — y = <? fW« 



1 .° Che quando </ z=r c il moto di 
soffrega mento cessa, come da altra parie 

sapevasi (97). 



a.° Che esso cresce, o scema a mi- 
sura che la c scema o cresce a riguardo 
della J. 

3.° Che può assegnarsi «mpre ad 
una data macine una relazione definita 
fra il suo moto di rotazione e di soffire- 



(o-c) 



£%en (e — c) 
6 0,017 { l*-f-<f)c' 5 



se dal valore assegnato alla q (nella quale 
per una prima approssimazione s'assuma 
g-=z U) derivi F altro (cf — c) per 
c' — c \ sostituito questo nella (0.6), la \ 
v' assumerà quello d' (i), dal quale la <r, 
cangiala in (c) y convertirà la - nella (g). 

yi.J) Nel quale assegno null'altro 
meglio può consultarsi dell' esperienza, 
dirigendo questa in modo da poter ri- 
conoscere gli efletti successivi di più ma 
cioì dello stesso peso, attive sulla stessa 
macinata, intagliate sotto la stessa altezza 
e lo stesso diametro, ma con angoli di 
conicità, o, come dicesi, con sottosquadri 
diversi ; nella qual circostanza non do- 
vrebbesi dimenticare (crediamo) 1' artifi- 
zio usato negli esperimenti sopra descrit- 
ti (83. e. e segg.), e che siamo dolenl 
in difetto di mezzi opportuni (94. a. no- 
ia), dS non aver potuto applicare all' at- 
tuale ricerca. 



99. La macine é posta in movi* 
mento da un animale adattato ad un'asta % 
ed è eridente che quest* asta eccessivo- 
inente lunga ritarderebbe di troppo la 
sua azione, mentre una eccessivamente 
breve lo costituirebbe in uno sforzo vio- 
lento, e lo obbligherebbe a movimenti 
disordinati. Così V esperienza ha dimo- 
strato che la miglior composizione dei due 
estremi consiste nel trattener quest' asta 
nella lunghezza di sei braccia (1). Nel 
c8so nostro per altro può aversi riguardo 
ai frequenti riposi che la pratica attuale 
della frantura concede ai motori che la 
operano (61 e segg.)^ per i quali essi 
possono in parte sottrarsi ai disordini ai 



(f) Nicholson, Le Mécanicten Ad- 
glais. Voi. 1, p«jr. 118, Prony. Architi* 
cture Bfdrauì'uftie n." i33. 
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quali, con un meno interro Uo esercizio, 
onderebbero soggetti. . 

100. Posta in molo con questo 
mezzo, la macine incontra le olive della 
macinata disposte nel piatto ; ora poche 
fra queste sono colpite nel suo primo 
passaggio. Dicemmo già come in que- 
st" azione concorra quella del vetturiere 
o frantoiano, che toglie di sotto la maci- 
ne le olive già frante per introdurvi le 
intere (79) Ma al proposito di ciò ci 
piace d' osservare, quanto inopportuna 
sia la necessità di soccorrere colP opera 
continua dell' uomo quella immediata di 
una macchina, e come da tal soccorso 
appunto possa concludersi, o male assor- 
tila la combinazione della macchina stes- 
sa, o non conveniente il modo del suo 
impiego ; del che gli esperimenti poco 
sopra riferiti danno evidente argumon- 
to (8a. h.) 

1 00. a) Che se si obbietlasse, che le 
olive, le quali hanno subito una prima 
azione, devono esser cangiate di posi- 
zione, onde meglio soffrano la successiva, 
e che a questo cangiamento concorre fa- 
vorevolmente T opera di cui si tratta, 
risponderemmo, che, anche sotto questo 
riguardo, essa non è sufficiente. Infatti a 
ciascuna rivoluzione del motore non sol 
levandosi dal vetturiere che una piccola 
parte della zona che la macine abbando- 
na, essa non è rimossa di nuovo finché 
tutte le altre non lo furono del pari 
poiché non si danno ad una frantura ol- 
tre due gin, o mani (82. h) } la situazione 
relativa di quelle partì in queir interval- 
lo cangiò soltanto due volte; numero 
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troppo tenue in confronto di quello dei 
modi coi quali le olive <V ui 
dovrebbero essere investite, 
ben frante. Né tulio ancora, e quel pro- 
cesso da vicino bene osservato, persuade 
facilmente, come tutto quel movimento 
non s' estenda che ad una frazione ben 
del 



io!. Del resto, questo movimento 
diviene tanto più indispensabile, onde a 
frantura possa compirsi, quanto maggiore 
é il volume delle olive che devono sof- 
frirla. Nè questo volume è arbitrario, 
come ne sembra invalsa un* opinione fra 
i pratici ; giacché il lavoro utile della mac- 
china, che deve essere nel tempo della 
sua azione, per così dire, assorbito, ri- 
sultando in tutti i casi determinato ed 
invariabile (4, 17, a 5), non potrebbe es- 
serlo con eguale utilità da volumi diversi; 
e ciò neppure interposto il concorso del 
tempo, poiché l'esperienza dimostra, che 
fra le diverse franture, ed i tempi nei 
quali sono ottenute non ricorre un co- 
stante rapporta (8 a, k.) 

10 a. Ma a tal proposito ha luogo 
un 1 altra osservazione, ed è ; che posta 
a triturarsi una macinata di notabile vo- 
lume, la zona investita della macine, più 
tosto che franta, va soggetta ad essere di 
soverchio compressa, effetto della quale 
compressione é sempre T impasto delle 
parli più tenui, ed un assorbimento di 
olio (95) (1). 

io3. Riprese le equazioni dina- 
miche del frantoio (4). e dalle quali 
na la 



(P) 



/fa* 



rilevasi che il termine pvf è indipenden- 
te da iiu, e che, oltre al non concorrere 
al lavoro della resistenza utile, assorbisce 
una porzione di quello della fòrza motri- 
ce ; perciò quell'espressione deve essere 



quanto più si possa 
attenuando la /?, e disponendo l' ingra- 
fi) « // est toujours préfèrable de ne 
» soumettrt à son action (dell* macine) 
» qu* une eouehe de grains (o d' olive) 
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zina in modo che il valore dì'/' risulti il 
minimo ; alle quali condizioni manifesta- 
mente s" 1 oppongono gli eccessivi diame- 
tri e le eccessive lunghezze che si danno 
agli alberi dei frontoj, dai quali sovente 
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non va disgiunta una qualche inclinazio- 
ne del loro asse sul piano sottoposto. 

104. equazione precedente, so- 
stituiti per u, e per U i valori corrispon- 
denti (4), si cangia nelT altra 



(1) 



dalla quale rilevasi, che il lavoro della 
resistenza utile •* approssimerà tanto più 

4/ 

a quello del motore, quanto la — diver- 
rà più piccola ; il che potrà ottener- 
si, indipendentemente dal far tenuissi- 
ma _/(io3), diminuendo quanto si possa 

il rapporto — : ciò che dimostra di quan- 
to ostacolo risulti per la frantura il moto 
della macine intorno ad un asse, o Juso 
di legno, per il quale la J diviene neces- 
sariamente d' una dimensione notabile e 
di quanto profitto resulti il cangiamento 
di quel fuso in uno di ferro, introdotto 
in una bronzina, della quale le pareti sic 



gien{c'—c) 

? = o,o, 7 4c'(H-<//98. *)• Ora questa 



no spalmate costantemente con sostanze queir effetto è da esso modificato nota- 
bilmente ; infatti, sostituita neh" espres- 
sione superiore (io4) la g per UT (98), 
la q varia come questa dimensione. 

10 5. b) Il iig. Christian osserva 
poi opportunamente ; che alla scelta di 
una macine molto alta s' oppongono le 
difficoltà di rinvenirla, di bene intagliarla, 
di collocarla, ec., cosicché miglior partito 
sia d* attenersi ad una bassa (1), e questo 



)se, ec. 

ro5. Dalla superiore espressione di 
liu trovasi scomparsa la ti (4) ; dal che 
può concludersi che indipendentemente 
dal suo moto di traslazione (47), la ma- 
cine può esser capace dell' azione mede- 
sima, avvicinata o allontanata che sia dal 
suo asse di rotazione, purché la zona di 
frantura si conservi d" 1 eguale superficie. 
Ma non cosi relativamente a quel moto, 
Tazione del quale cangiasi nel modo stes- 
so del suo .rapporto colP altro di rotazio- 
ne, rapporto che trovammo espresso da 



•n <T une petite ipaisseur a fin d'agir avec 
1 plus <f effiraetii , sans àonner lieu à 
u cete espèce <T empàtement et d absor- 
» sion <f /utile, qui résultent de la pres- 
to tion dune couehe trop épaisse. « Chri- 
» stian y loc. ci/, psg. i fo. 



quantità aunn 
do la d scema, ne segue che, a condizio- 
ni d'altronde eguali, si provvede meglio 
al soffregamento della macine sul piatto, 
avvicinandola al suo albero. 

10 5. a) Ma quale altezza meglio 
conviene alla macine? La //non figuran- 
do nella (p), corrono per essa gli stessi 
rilievi fatti ora per la d ; e però quell'al- 
tezza è indiflerente alT effetto della ma- 
cine alla quale appartiene, restando la 
stessa zona di frantura, e non avuto ri- 
guardo al moto di traslazione della mari- 
ne stessa. Ma questo moto considerato, 



(1) u Le poids considérable et nétes- m 
w saire d une meule large, Cembarras de 
» se la prorurer saine, camme elle doit 
» ètre, celui de la poser ; les difficultès 
n ree l les qui se présentent lorsqu 1 on veut 
n lui donner la forme de cone-tronqué 
n qu 1 elle doit recevoir, forme dont V e- 
t» xactitude est <T autant plus importan- 
* te, que la meule est plus large, et qu* y 
m s' elle n'itati au degri de cónicité con- 
« venable, ou la meule ne froisserait 
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a miglior ragione, attesoché è noto, che aree percorse rotolando e soffregando 



quel molo, indispensabile certo alla buo 
na frantura, non deve per questo resul- 
tare eccessivo (76). 

Capitolo secondo 

Dei franto) particolarmente. 

1 16. Le deduzioni alle quali siamo 
pervenuti ricevono maggiore sviluppo 
allorquando sono riferite a ciascuna spe- 
cie delle macchine frangenti onde facem- 
mo parola i volgiamoci da prima alla 
frantura. 

§. 1. Alfrantojo comune. 



1 1 7. È questo il tipo universale 
degli ordegni di questo nome (3). Le in- 
dagini che, fedeli all' assunto nostro, vi 
istituiremo, si limiteranno a riconoscere 
quale sia la sua vera indole, quale il suo 
reale eflfetlo, e quali modificazioni occor 
rerebbe apportare ancora alle sue varie 
parli, acciocché abhia luogo fra loro quel- 
la corrispondenza che può render la 
macchina susceltibile della 
della migliore opera. 

1 1 8. A questo frantojo s" assegna 
una macine di 3ooo' ; * di peso assoluto 
(93), e di coi l'attivo ritrovasi di 
5o 1** 6 (11); perciò m ss 5,98 (94). 

1 19. Applichiamo la dottrina de 
moto di traslazione alla macine comune. 
Dalle cose dette (98), ed assunti i dati 
già posti (19), s' hanno e = io°. 3a. ; 
i= 5,*' 44 ; * = a5,"o6 ; fi = i3°. 
48' ; (98.^.) e — ia°.3o': c 7 — c = 
7°. 1 5'; dalle quali quantità derivano le 

* pas. ... oii, froissant sur le pian, elle 

* presenterai une résistence énorme. 
" Tels sont les motifs prìncipaux qui 
» sembtent devoir déterntiner le choix 
•* en faveur des meules étroUes. » Chri- 
stian^ loc. cit. pag. «45. 



di o.*-f-oa4i» e di o,' r r- 1046, dalle 
quali infine q = o, a3o5 (98) ; cioè il 
moto di traslazione equivalente a meno 
d'un quarto dell'altro di rotazione ; rap- 
porto che, attesa 1' importanza di quel 
primo moto nella frantura, riputiamo non 
abbastanza elevato (1). 

120. L' asla del frantojo del quale 
si tratta, non ti prolunga oltre 3,* r - a 5, 
lunghezza notabilmente minore di quella 
he permette agli animali un'azione Ubera 
ed innocua (99). Laddove essa estendesi 
a 4>* r 5 reputasi d'aver provveduto, nel 
caso rammentato (in), e sufficientemente 
alla loro conservazione. 

1 a 1 . Considerata questa macchina 
come mezzo di comunicazione del lavoro 
lei motore al corpo da frangersi, si ri- 
trova che essa lo diminuisce di Lr g 
ad ogni istante \ infatti è questu la diffe- 
che corre fra il lavoro emesso, e 
r o dalle resistenze utili ottenuto, (ivi). 

laa. Questa differenza medesima 
costituisce ciò che dicemmo lavoro delle 
resistenze passive (5), dall' influenza delle 
quali il frantojo, come nessun altro orde- 
gno meccanico, va esente. Ma questa 
quantità risulta tanto tenue, comparati- 
vamente a quelle che nelle macchine in 
genere s' incontrano, che la nostra può 

to alla divisione ed alla frantura dei 

corpi. 



(1) Noi {indicammo quel rapporto 
troppo tenue per due motivi, togliendo il 
primo dalla condizione delle olive frante, 
le quali sì dimostravano di superficie poco 
dilatata, e perciò poco affette dall' aaione 
del moto del quale si tratta ; il sreondo 
poi dall' aver riconosciuto la superfice del 
piatto poco o nulla alterala dal passaggio 
della macine, ciò che nel caso, nel quale quel 
moto foste alalo sensibile, e come lo stesso 
sig. Christian avverte, non avrebbe avolo 
luogo. 
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133. Anzi da questa circostanza reputala b migliore (19) è quella che 
proviene al frantojo una qualità interes- 
santissima, e della quale troveremo sprov- 
vedute altre macchine olearie, delle qua- 
li dovremo fra poco far parob ; quella 
cioè, che, essendo suscettibile d* un effet- 
to utile in elevata prupoizione coli' azio- 
ne impiegala per ottenerlo, F effetto me- 
desimo vi può essere notabilmente au- 
mentato , nulla impedendo che questa 

sa 5. a) A questa prima qualità se 
ne aggiungono altre ancora. Fatta astra 
itone dai tempi d'indiretto impiego (61), 
da* quali la frantura è ritardata, e che, 
come altrove vedremo, possono in parte 
evitarsi, F azione di essa prosegue rego- 
lare e continua, condizione eminente- 
mente importante in qualunque indu- 
striale meccanismo. A questa s 1 aggiunge 
F altra d' una discreta prontezza, che lo 
scopo dell'opera non contraddice, e della 
quale noteremo altrove l'opportunità ed 
il pregio. 

12 f. Addetti allo stesso frantoio 
un cavallo ed un bove, F uno e F altro 
di media robustezza, i lavori della resi- 
stenza utili risultarono nel rapporto di 
1 : o, 076 (ti. la); così nello stato at- 
tuale del meccanismo, ed a parità di cir- 
costanze, si troverà sempre miglior con- 
to di far uso al frantojo comune del primo 
animale che del secondo. 



§. 2. Al frantojo a rocchetto. 

1 36. Vedemmo già ( 1 3 ) come 
questo frantojo differisca dal comune 
unicamente nel modo d' applicazione del 
motore alla macine, e che mentre in quel- 
lo è immediata, in questo quelF applica- 
zione abbia luogo mediante un sistema di 
ruote dentate. V è da dirsi con quanta 
indifferenza e con quanta variabilità que- 
sto sistema sia in pratica combinato (7) : 
ma la combinazione di questi 



la rivoluzione della macine tre 
volte sopra quella del motore. 

137. La macine che s'incontra a- 
dattata a questo frantojo è pesante, come 
l'altra del comune (1 1 8), 5ooo''* in cir- 
ca, e poiché H = aa5, l,- *-8 (93), la 
m= 1 3,29. 

138. Nella combinazione accennata 
ritrovasi il lavoro delle resistenze passi- 
ve di sa WJr -; ciò che limita quella delle 
resistenze utili a 174 4 ** 1 (20), propor- 
zione ancora discreta con il lavoro del 
motore, onde conservare al frantojo a 
rocchetto la qualità poc' anzi rilevate nel 
comune (132). 

139. Ma al proposito di questo 
meccanismo occorre un rilievo impor- 
tante. Siccome avviene in pratica, abbia- 
mo supposto applicato ad esso un bove, 
motore usato anche nel comune (ia). Ma 
mentre lo stesso animale è suscettibile in 
questo caso d'un lavoro utile di 1 86/'* * r - 
in qnello è limitato a I74''** r (*38) -, 
da dove una perdita di 1 a, /, "*' r -6 almeno, 
e però di 0,07 sopra quesF ultimo , co- 
sicché F aumento di dispendio e di cure, 
onde sostituire il frantojo composto al 
semplice, lungi dal migliorare le condi- 
zioni della frantura, le deteriora. 

1 40. E Ferrore è evidente. L'azio- 
ne della macchina a rocchetto derivando 
da un maggior numero d' articoli e di 
dipeudenze, aumenta Fintensità delle re- 
sistenze passive (27), che vedemmo ele- 
vate dalle (12) alle aa**-** (20). 
Inoltre la velocità della macine aumenta 
nel rapporto d' t a 3 (i36) : ora egli é 
evidente che quest' aumento, o esige un 
compenso nelF aumento proporzionale 
della forza motrice, o restando ( come ac- 
cade) questa forza la stessa, esso deve 
concorrere a diminuire l'effetto utile. 

1 4 « • Ciò che sorprende per altro, 
è meno l'inganno derivato dall' iguoranza 
principti teorici, che F insistenza per 
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sostenerlo « per estenderlo ; ne manca 
no costruttori di frantoi a rocchetto, che 
vantano attività considerabiltnentc mag- 
giori del comune per* aumentata pron- 
tezza, o per aumentala quantità di tran- 
tura, ora avendo ricorso ad un* esagerata 
proporzione fra le velocità del motore, e 
del corpo frangente (i36), ora dando 
moto contemporaneamente a più macini, 
ritenutovi costantemente il medesimo mo- 
tore ; sembrando inverosimile che la pes- 
sima qualità dell' opera, ed il deperimen- 
to degli animali non gli abbiano condotti 
ad un tardo ravvedimento. 

143. Del resto il franto jo a roc- 
chetto non è per questo meno opportu- 
no alle occorrenze dell 1 arte, ma solo lad- 
dove 1' hanno in pronto mudi e mei 
corrispondenti (1). 



F M P 0 = f «944^t{ co*/***- f>oj | />oj 

si ponga l'altra 

la precedente diverrà 

F„r„==*>nj | cosWastf-/>nj j 
dalla quale, fatta k SS o, se ne trarrà 



i5a. Nulla resta da aggiungersi ■ 
quanto dicemmo sulla costruzione di 
questa macchina, come mezzo frangente. 

153. Ma il modo d'azione d'un 
corso d'acqua differendo dall'altro d'una 
azione animale, in quanto che essa si fa 
diversamente efficace, secondo le condi- 
zioni diverse del suo uso, egli è appun- 
to su queste condizioni che ci occorre 
di trattenerci, all' oggetto di costituirle 
tali, nude ne risulti il migliore effetto. 

1 54. E noto come la paletta d'una 
ruota idraulica colpita da una corrente 
movasi ora con maggiore, ora con mino- 
re velocità, relativamente alla velocità 
della corrente stessa, e come quella di- 
venga massima quando risulti la terza 
parte di questa. In conseguenza, ripren- 
dendo il calcolo premesso (a a), se nel- 
P( 



e iioichè la 
s'avrà anche 



r //= ^ (33) , 

3or 



(1) n Les moulins (i frantoi comuni) 
♦* sont ceux qu" on emploie lorsque la 
« force motrice est médiocre; mail quand 
* on peut disooser <f une force motrice 
» plus considérable, on se seri des mou- 
•» lins « engrenage, où la meule fait 



* trois ou qualre tours par chaque eir- 
« confèrence qae le moteur décrit. Il y 
n en a <f aulres, où la vitesse est plus 
n grande, n Borgnis, Traité des machì- 
nes appliquies aujt art*. Agricolture, 
psg. i65. 
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da dote resulta, che le condizioni le più 
favorevoli al franlojo idraulico consisto- 
no : i.° uel dispome la paletti , della ruo- 
ta a riguardo della direzione della vena 
fluida in modo che la incontri normal- 
mente ; a.° che quella peletta, pervenu- 
ta allo stato di uniformità, si costituisca 
in un molo tale, che l'equazione 

y 1 Vl-1', 
lata] 

dalla quale deve essere determinato il 
raggio jT, sia soddisfatta. 

1 55. In questo frantoio sodo asse- 
gnate alla macine Sooo*'*- in circa di pe- 
so assoluto, mentre l'attivo è limitalo a 
171,7 (2 5) ; da dove m =r 7 (96). 

1 56, Nella macchina stessa il lavo- 
ro della forza elevandosi a 377, 6 * , * r- 8, 
mentre quello della resistenza utile e li- 
mi tato a 3 a 0,0 (a 5), il rapporto fra que- 
ste due quantità è minore di 0,0649 di 
quello fra le corrispondenti derivate dal 
comune (ìa) ; cosi anche quello, come il 
precedente (i3g), e sotto tal riguardo, è 
di minor profitto di questo. Ciò non 
ostarne, e sotto riguardi diversi dei quali 
fra poco, il frantoio idraulico non corre- 
da meno opportunamente le grandi offi 
cine, né meno può concorrere al perfe 
xionamento dell' arte olearia. 

1 57. Del resto noi avremmo desidera 
to d' estendere le nostre ricerche al fran- 
toio recentemente immaginato in Nizza 
Marittima dal sig. avv. P. L. Bonfiglio. 
Ma non ne abbiamo altra contezza se non 
che quella data dalla Gazzetta di Genova 
de* 5 settembre 18 36, e de' i3 del me- 
se slesso 1837, limitata alle principali 
qualità del nuovo ordegno, le quali con- 
sistono in un considerabile risparmio di 
forza e di tempo. L' operosità della nuo- 
va macchina v' è valutata dalla iran tura 
di 5o cantara ( peso di Genova ) o di 
1 5o." di olive al giorno, allorché ad 
Di*, tf Àgric^ 1 7* 
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sola macine, e mossa da un mulo di forza 
limitatissima, ovvero, aumentato fino a 
quattro il numero di quelle macini, e con 
un mulo di forza ordinaria, dall' altra di 
200 cantara equivalenti a 600." 



§. 4- Resultati delle cose precedenti. 

I 

166. Questi resultati sono : 

t é? Che le qualità statiche del fran- 
toio in genere sono in perfetta armonia 
colle dinamiche (1 a 3 e segg.). 

a.° Cosicché per la sua ottima in- 
dole, e per gli eflètti che possono trarse- 
ne, questo meccanismo può esser' consi- 
derato come di vantaggiosissimo impie- 
go (13 1 e segg.) 

3.° Ma che nel suo stato attuale, e 
nel modo attuale del suo impiego esso va 
soggetto a non poche irregolarità, riguar- 
danti 1' albero, intorno cui gira la maci- 
ne, e le sue attenenze (io3), il pernio, o 
fuso della macine stessa (io4), il suo dor- 
so (io5), la sua conicità (1 19), la sua 
asta (tao), il. volume della macina- 
ta, ec. (124, **•)• 

Che per quanto importanti, e 
molle, queste irregolarità non compro- 
mettono alcuna qualità essenziale del mec- 
canismo stesso, e possono esser facilmen- 
te corrette. 

5 . ° Che la combinazione delta a roc- 
chetto è meno vantaggiosa di 0,064 5 del- 
la comune (139), se pure una presun- 
zione inconsiderata non ne degradi e non 
ne denaturi P effetto (1 ' r >- i4*). 

6. ° Che T idraulica lo è ancora di 
o,ooo5 di questa, e di o,o649 tu quella-. 

Capitolo Tasto. 

Della compressione agli strettoi 
a verricello in genere. 

167. Gli strettoi somministreranno 
»lle n 

36 
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stoni ; all' oggetto per altro di meglio or- 
dinarle, premettiamo 1* esposizione delle 

in 



re. 

168. A quesP oggetto supponia- 
mo i diversi strati del corpo da compri- 
mersi rappresentati da una serie di glo- 
buli a, ft, e, </, ec. di materia com 
primibile, le parti dei quali sieno egual- 
mente dense e correnti, ed i globuli stes- 
si Uberamente mobili lungo i loro assi, e 
per una verticale, cbe denoti la dircrione 
della forza comprimente ; e col fine di non 
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171. Cosi b compressione di que- 
sto globulo, la quale non può aver luogo 
che per la simultanea azione di due forze 
opposte, incomincia, frattanto che, per 
P effetto di ciascuna, quelle due azioni a 
vicenda si collidono. 

173. La forza motrice continuando 
nel!' istante successivo, il fenomeno or ora 
descritto si rinnuova, colla differenza, che 
il globulo /divenuto, perla compressione 
sofferta (170), più denso del globulo e, fa, 
a riguardo di questi, le veci che il piano 
resistente esercitava contro di easo nel ca- 



confondere fra loro gli effetti di cause di- so precedente (170) , ed e, in seguito 



verse, fingiamo questi globuli stessi non 
pesanti, considerando V azione di questo 



peso come una componente deir altra di gioni nel modo stesso sulle densità eguali 



compressione. Poniamo in ultimo, che 
i globuli tutti essendo in reciproco con- 
tatto fra loro, P ultimo lo sia con un pia- 
no resistente ed orizzontale. 

169. Ciò posto, avvenga chela for- 
za prema per un istante il globulo a nel- 
la direzione della verticale indicata. La 
coerenza delle parli di questo globulo op- 
ponendo una resistenza a quella pressio- 
ne, e per la sua supposta mobilità (168) 



di questa seconda compressione, diviene 
egualmente denso che il globulo/. Si ra- 



a quella d*/, e d' e, alle quali, per le 
pressioni successive, pervengono i globu- 
li ti, c, b y a. Noi denomineremo primo 
periodo di condensazione o di compres- 
sione 1" intervallo di tempo nel quale que- 
sto cangiamento avviene nelT intera co- 
lonna. 

175. Questo periodo compiuto, e 
F azione della forza comprimente conti- 
nuando, incomincia il secondo, per cui il 



lungo questa linea, non soffrendone alcu- globulo /diviene nel primo istante più 
na per discendere in quella direzione, ne denso di quello che lo era nel precedente, 



succederà che la pressione di cui si tratta 
non avrà altr* effetto che quello di spin- 
gere quel globulo verso P altro ò, il qua- 
le, costituito anch' esso nella medesima 
condizione, spìngerà c verso d, e cosi di 
seguito. 

1 70. Ma quest' azione pervenuta al 
globulo/indurrà in questo un effetto di- 
verso. Posando esso iu fatti sopra un pia- 



no resistente (168), e questa resistenza densarsi ulteriormente. 



rappresentando un' azione eguale e con- 
traria a quella della pressione comunica- 
tagli j d 1 altronde non potendo obbedire 
ad ambedue, le sue parti, vinta la loro 
coerenza reciproca, si ravvicineranno, e la 
densità del globulo/ aumenterà in con- 
fronto di quella dei superiori. 



seguendo, nel solito ordine, a divenirlo al- 
trettanto i globuli e, d, e, 6, a; e questi pe- 
riodi rinnovandosi, e continuando per il 
tempo in cui la forza motrice può farsi ef- 
ficace, la compressione è anch'* essa per il 
tempo medesimo estesa e continuata; ed è 
fucile sentire òhe efficace può dirsi la forza 
finché la sua azione non sia 
dalla resistenza del corpo premut 



1 7 5. a) Un castello potendo consi- 
derarsi come composto di più colonne 
di roolecule simili alla precedente (168), 
P andamento della compressione in que- 
sto secondo caso corrisponderà a quello 
del primo. 
i 7 4. 
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(['ir .Lille differenze che intervengono fra 
un fatto materiale ed un* ipotesi vogliasi 
modificalo, può concludersi con sicurezza: 

l.° Che gli effetti deUa compressio- 
ne incominciano in ciascun periodo dagli 
strali più bassi del castello, e risalgono 
progressivamente verso i più elevati 
(169. 172). È focile -di riconoscere m 
pratica, cumr\ compita una stretta, la bru- 
stola più compressa sia costantemente 
quella posata sulla lucerna. E poiché, lad- 
dove la densità delle varie parti è diver- 
sa, non può aver luogo un circolo equa- 
bile del liquido fra quelle contenuto, ri 
sulta conti addetta l'osservazione del signor 
Christian, che. operandosi la compressio- 
ne, le molecole liquide si rifugiano tutte 
verso lo strato medio in altezza della 
mussa compressa (1). 

a.° Che miostrato qualunque di quel- 
la massa non può farsi più denso se non 
dopo che tutti i superiori avranno acqui- 
stata una densità eguale alla sua attuale, 
e però, se non dopo che i diversi perio- 
di ne" quali questi ultimi pervengono a 
quello stalo, sieno compiti. In conseguen- 
za la compressione progredisce di basso 
in alto ( 1 .°Ysuccestivaménte. 

3. Che questa compressione non 
potendo considerarsi come compita , se 
non. quando tutti i suoi strali sieno per- 
venuti a quella densità uniforme, nel qua- 
le stato la loro resistenza eguagli l'azione 
della forza comprimente, ristante nel qua- 
le queir eguaglianza ha luogo è definito, 
ed unico per qualunque castello. Ma in 
pratica non perviensi giammai a questo 
limite: infatti, se voglia esperiment 
sopra un castello, reputato ben premuto 
e scolato, e dato a questo breve riposo, 
si torni nuovamente a comprimerlo, si 
riconoscerà che una qualche quantità di 
liquido raccoltesi suUa superficie, e ciò 
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(1) Christian, loc. cit. pag. 100; 



non tanto ad una, ma anche a' più ripré- 
se ; in conseguenza, nclT attuai processo 1 
di compressione non s* 1 estrae dagli ordi- 
nari castelli tutto il liquido che col mez- 
zo della forza impiegata potrebbe otte- 
nersi. 

175. Queste cose prèmesse, la pri- 
considcrazinne che concorse a forma- 
re lo strettoio in genere fu necessaria- 
mente quella di vincere là grande resi- 
slenza che oppongono le parti liquide del 
corpo compresso nel separarsi dalle soli- 
de, e poiché i motori a ciò sufficienti non 
erano né familiari, nè economici, s" 1 ebbe 
ricorso air espediente d 1 interporre tal 
meccanismo, onde la loro energia potesse 
essere avvalorata dal concorso del tempo. 
In conesguenza lo strettoio fu talmente 
costruito che un 1 azione moderata, e len- 
ta vi supplisse ad una che difficilmente 
poteva ottenersi intensa e sollecita. 

176. La qual disposizione non Con- 
veniva meno al modo col quale quelle 
parti si separano, cioè successivo ( . 3.°) 
e lento. 

177. Al quale officio sembra prestar- 
si ottimamente la vite. Infoiti col sud 
mezzo la forza e la resistenza operando 
alte estremità, P una <P dna lunga leva, 
P altra d'una brevissima, comunque grau- 
de fosse la loro differenza, vi si potevano 
equiponderare facilmente. S'aggiunga che* 
la vite unisce ad una forma comoda e 
semplice un valore discreto, ed una uni- 
versale convenienza. 

178. Ma la vite ta soggetta ad uù 
dispendio considerabile di forza motrice 
contro P azione delle resistenze passive 
proprie di essa, dispendio superiore in 
questa comparativamente a qualunque al- 
tro semplice meccanismo (5o). E questa 
circostanza riducendo tenuissimo il rap- 
porto fra P azione di quella forza e F ef- 
fetto utile da essa derivato, quest' ultimo 
non può esservi aumentato con l'aumen- 
to di quella ( » s 5), qualità speciale e 
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compressione non esercitandoti Ho estendersi culi' aun 
i tutti i punti nel modo stesso, dei castelli {174 e 



quelle fra queste parti che si ponessero 
in corso le prime) traverserebbero suc- 
cessivamente per dei punti meno premuti 
che esse'non lo sono, ed il loro passag- 
gio vesso i luoghi da dove dovrebbero 
farsi libere e «grondare, diverrebbe più 
e più abbondante (1). 

186. Qualunque resistenza da vin- 
cersi avendo un limite nella forza a tal 
uopo disposta, e per on tempo definito 
attiva* e viceversa, noi dubitiamo che 
l'alti vita della vite a verricello, e la quan- 
tità di pasta d' olive che vi si sottopone 
per un tal tempo, abbiano fra loro la pro- 
porzione conveniente. • 

187. Ed il primo argomento Io Rag- 
giamo dal sistema universalmente segui- 
to, che T Stesso volume d" olire dal quale 
si compooe la macinata, franto che sia nel 

>o ordinario, e perciò il più perfet ta- 
cite franto (7), debba costituire inva- 
riabilmente T altro, che stretwcol pro- 
cesso cuin une, debba anche considerarsi, 
continuato per quanto s' usa, come il più 
perfettamente ricotto. Infatti, Tuo© e l'al- 
tro processo risultando da elementi eoa) 
numerosi, e così diversi, ci sembra inve- 
rosimile, che la 

debba risolversi in un' eguaglianza 

188. Ma indipendentemente da tut- 
to ciò, noi giudichiamo soverchio il vo- 
lume dato oggi ai castelli, appunto come 

quello assegnato alle 
(101. «.). Infatti, se si pone 
niente al snodo ed quale la compressione 
si compie (168, e segg.) è facile persua- 
dersi di quanto t diversi periodi devo- 



ti) » Quoì (ju on Casse ménte, si les 
r> bordi (del corpo compresso) sont libres, 
n ils retiendront , par une sarte d' ab- 
■»» sortion , une ouaniité plus on moìns 
* grande des molécule» liauides. « Chri- 
stian, loc. aie. pie. 100. 
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aumentarsi V altezza 
quanto tardo de- 
ve resultarne il compimento (hi 3.°). 

188. a) E quest* altezza aumentata in- 
fluisce non meno svantaggiosamente nella 
uscita delle molecole liquide di fraraez- 
zo le solide. Infetti, aperto loro in tal 
modo un passaggio più agevole in quella 
direzione, ove possono perdersi ed im- 
prigionarsi ( l 85), esse sono distratte dal- 
la laterale, per la quale possono farsi li- 
bere ed emergere. E dicemmo più age- 
vofe, perchè in qualunque stadia dell* 
compressione, gli strati inferiori risultano 
più densi dei superiori (174)- 

1 88. b) E la pratica riprova di que- 
sto fenomeno s" ha dal fatto ; che dispo- 
ste due eguali quantità di pasta d* olive, 
1' una nel modo ordinarie, V altra in un 
castello interrotto da frequenti diafragmi 
impermeabili, é dai quali il moto delle 
molecole fluide di basso in alto sia impe- 
dito, premute ambedue nel modo stesso, 
questa ha somministrata maggior quanti- 
tà d'olio di quella (1). 

1 89. Che se s' intendesse d* affret- 
tare il corso di que' periodi coli' aumento 
della forza motrice, se ne sarebbe tosto 
disingannati, sovvenendosi che 1" 
delle resistenze passive esaurisce 
derabihnente questa forza, e che essa non 
vi si può aumentare utilmente (178). 

190. Nel che consente, e nel mori fi 
il più manifesto, F esperimento ; indican- 
do questo, quanto diversamente progre- 
discano le densità ottenute, operandosi 

fi) Vedasi V Avviso de la Miditerra- 
née de* 1» dicembre 1839, ove è parlino 
d'un ostello a dia fruenti che diede, con 
una stessa compressione, maggior quantità 
d'olio di quella m tentila da on castello 
cornane^ Quanto air idea d'introdurre nel 
castello stesso questi piani dì separazione 
hnpermeabili ai liquidi che ri sono conte- 
nati, fa crediamo suggerita la prima volta 
da noi nel i8ro col nostro Trattato sal- 
r o/iVo, ec. (Ved. più sopra p. 197, n* 5?i> 
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sopra de* castelli aumentali successiva- 
mente di volume o d' altezza (8a, i). 

ig4- Ma r elemento risgnardante il 
castello, al quale sembra che non siasi 
posta mente finora, è la figura. Rileviamo 
che nella compressione della pasta delle 
olive, dal stilo alto della stretta devono 
resultare due effetti, il ravvicinamento, e 
la compenetrazione reciproca delle parti 
compressibili, ed in seguilo di questa, la 
separazione ed il passaggio delle uon com- 
pressibili dall" asse del castello alle sue 
pareti. 

193. E la ricerca rigorosa del mo- 
do con cui T uno e 1* altro fenomeno ac- 
cederebbe in tutti i casi, impegnerebbe 
in un problema <V analui trascendente di 
non facile risoluzione ; ma ne siame 
spensati nelP attuai ricerca, nella quale è 
sufficiente di. rilevare che, fatta astrazione 
da qualunque altra (174 e segg.), la con- 
dizione che può meglio concorrere all'ef 
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flusso di quelle molecole è quella che né 
letcrmina più facile, e più breve H corso 
a traverso la massa compressa ; ciò che 
appella a diminuirne il diametro e ad ac- 
crescerne la superficie, sotto una medesi- 
ma altezza (1 88). 

195. In conseguenza un castello 
disposto in altrettanti cilindri cavi, gli 
uni agli altri concentrici , 
meglio premuto, che un 
e pieno deSa forma attuale. 

1 96. O più tosto, V istesso volume 
di pasta distribuito in più castelli minori 
sarebbe meglio stretto che 
raccolto in un solo ; del che a' ha 
riprova dall' esperimento (83. q. ) 

197. Lezione dello streltojo a ver- 



o meglio da due motori F e Q 
mente ad esso applicati (34), conviene 
considerare la macchiua in questa doppia 
condizione : e nella prima quell'azione è 



1 ,° au- 



dalla quale risulla, che il lavoro delle resi- 
stenze passive è tonto più aumentato, eper- 
ciò quello delle utili tanto più diminuito, 

quanto la quantità 4~( a"^— /g ) " fe 
maggiore. Ora essa diviene tale 
mentendosi la J\ a.° ovvero la p ; 3 
diminuendo la k. 

1 98. E quanto alla f\ che rappre- 
senta il rapporto delT attrito alla pressio- 
ne fra le spire della vite scorrenti fra 
quelle della madre, può esser più o meno 
diminuita riducendo ben regolare e ben 
liscia la superficie del dorso delle spire 
stesse, e spalmandole discretamente con 
sostanze grasse. 

199. La/), o la </ ( 33 ) 
rapidamente nel numeratore che uel 



lenominatore della frazione che la con* 
tiene ( 3i, 3 a ), la differenza de" lavori 
delle resistenze passive ed utile dipende 
in molta parte, da quest'elemento, che 
conviene trattenere fra i più bassi limiti, 
che la stabilita della macchina permetta. 

aoo. Ma T influenza maggiore di 
qualunque altra ad aumentare fl lavoro- 
assorbito respetti vamen te all'utile deriva 
dal rapporto k dell' altezza della spira al 
suo lato. Egli è evidente che questo rap- 
porto tanto più s' attenua quanto pm 
quellejunghezze differiscono fra loro, e 
come questa differenza si faccia maggiore 
a misura che tale divenga Y angolo solido 
della spira. 

aoa. Operandosi col motore Q 

(»97)>r< 
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cioè, la stessa che la precedente fwij t 
moltiplicata per un coefficiente costante. In 
conseguenza in questo caso i lavori per- 
duto ed utile conservooo lo stesso rap- 
porto che nel!' altro ('97 e segg. ). 

ai 5. Queste cose premesse, im- 
prendiamo l'esame delle particolarità dei 
due strettoi a verricello, volgendoci pri- 
ma al più 



§. 1. Allo strettoio di legno. 



a 16. Le considerazioni poc' anzi 
esposte, applicate a questo strettoio, ne 
definiscono la composizione ( 168 ). Ad 
una vite intagliata a spire triangolari-iso- 
sceli- rettangolari (197) di o,* r - 10 di pas- 
to sopra un cilindro, che non potè assu- 
merti minore di o,* r 29 di raggio, fu as 
segnala una leva di 6,* K 5 di lunghezza ; 
e sebbene fl raggio del verricello fosse 
limitato a o/^aS, le sue aste non pote- 
rono prolungarsi oltre i,* r 5 (a a). 

a 1 7. Posta in moto questa macchi- 
na, essa assorbisce colle sue resistenze 
passive un lavoro di 65,'**' a 5, cioè 
3,979 volle T altro dì i6''** r 46 delle 
utili ( 1 38 ) ; cosicché non può divenire 
operosa se non vi •' impieghi una forza 
pressoché cinque volte maggiore di quel- 
la, la quale, non avuto riguardo a quelle 
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319. a) Nel che la negligenza dei 
manifattori concorre non poco, trascu- 
rando i legnami tenacissimi del bosco 
(buxiis semper virens/, del sorbo ( sor- 
bus domestica) , del corniolo ( cornus 
mascukt), del carpine (carpinus betu- 
ius), ec.j e siccome le spire della vite di 
querce non potrebbero contenersi se non 
dando loro una sezione isoscele rettango- 
lare (a 1 6), mentre a quelle costruite coi 
precedenti sarebbe sufficiente una equi- 
latera, ne avviene, che, per questo solo 
titolo, le resistenze passive 
nel rapporto d'i : i,a. 



te efficace. 

a 1 8. S' aggiunga che quel residuo 
di forza non divien tale, se non che in 
an modo irregolare, e discontinuo (179, 
1 80.), e che non vi si potrebbe 
te aumentare (178). 

a 1 9. La qual condizione deriva alla 
macchina stessa dalla necessità «T accor- 
dare al cilindro un diametro considera- 
bilmente esteso, eri alle spire un angolo 
solido di notabile ampiezza, Puno e T al- 
tro, attesa la poca aderenza delle fibre 
del Ugnarne che lo compone fra loro 
>»99 ) 



§. a. AUo streltojo Sferro. 

. -- •* • » 

2 3 1 . Questo strettoio, lo stesso che 
r altro di legno a riguardo della sua for- 
ma (meno peraltro quanto su questo pro- 
posito di sopra avvertimmo (34)), diffe- 
risce notabilmente da quello nelle sue di- 
mensioni, e ciò attesa la materia di cui si 
compone. 

a3a. Per la causa stessa (a 5), si li- 
mita a o,* r - 0758 il raggio medio del ci- 
lindro della vite, a o,* r - 04 35 il passo, 
ed a a,* r 7 5 la lunghezza dell 1 asta. So- 
vente, trattenendo fra due appoggi le 
estremità del cilindro, s'adattò quest'asta 
alla superiore ; ciò che la rese suscetlibi- 
di compire senza interruzione il suo 
giro (179); nel qual caso la madre di- 
scende lungo la vite fissa (43, 4 5). 

a 33. In questo strettoio il lavoro 
delle resistenze passive risulta due volte 
incirca maggiore dell'altro della utile, co- 
sicché fa d' uopo che la forza impiegata 
onde ottener quest' ultimo ecceda tre 
volte almeno P altra, che, indipendente- 
mente da quelle prime resistenze, vi re- 
sulterebbe efficace (35). 

a 34. Ed a riguardo d«:lla vile a 
madre mobile (a3a), è da notarsi, che la 
sua azione è minore di quella emessa 
a condizioni eguali dall' altra a madre 
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fissa (^5) ; poiché la porzione perduta in 
quel caso resulta o,aa4 maggiore di quel- 
la assorbita in questo (45) 

a 55. La diversa energia dello stret- 
toio di ferro sopra quello di legno rileva 
particolarmente dalla forma e dalle di- 
mensioni che la spiro della sua vite è ca- 
pace di sostenere, che è la rettangolare, 
la k elevandosi allora air unità ; circo- 
stanza per la quale l'azione delle re- 
sistenze passive resulta in questo stret- 
toio molto minore che nel preceden- 
te (58, 45). / 

§. 3. Resultati delle cose precedenti. 

a4°« °J ,0 « Lo strettoio a verricel- 
lo, ad una forma bastantemente semplice, 
e ad una costruzione facile e poco co- 
stosa, unisce la pregievole qualità di po- 
tersi equilibrare col suo mezzo due forze 
d'intensità notabilmente diversa fra lo- 
ro (177) 

a.° Ma all' opposto, esso va sogget- 
to ad un dispendio notabilissimo di forza 
motrice, dipendentemente dalle resisten- 
ze passive (178), e questo avuto riguar- 
do al diametro del cilindro della vi 
t° (>99)? ed alla figura delle sue spi 
re (aou). . . 

3.° Che per questa causa V efletto 
della macchina resultando in una rela 
ziunc tenuissima con V azione della forza 
motrice, esso non vi può essere aumcn 
tato nella proporzione stessa nella quale 
quest'azione potrebbe esserlo (179). 

4 .° Che inoltre l'azione residua re- 
sulta irregolare (179), discontinua (ivij, 
e non sempre diretta in un verso stes- 
so (100) 
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natura, e perciò nou suscettibili d'alcuna 
modificazione ( 1 65, 5.°) 

7. ° Che ai vizii suoi propri vanno 
uniti nello strettoio quelli derivati dal suo 
uso : dipendentemente dall'azione della 
vite sul castello nella direzione verticale, 
e dello scolo del liquido neh" orizzonta* 
le (18 2 ), dalla niuna inclinazione delle 
superficie prementì su quest* ultima di- 
rezione (i85. a.); dalla materia della 
quale sono formate le bruscole che com- 
pongono il castello (n 4)? e dalla libertà 
colla quale possono estendersi le pare- 
ti (180); dalla niuna opportunità della 
forma del castello medesimo (x 9 4), e dal 
suo volume eccessivo (187). 

8. ° Che queste condizioni svantag- 
giose, comuni agli strettoi d' ambedue le 
specie (a 6), sono rese più gravi in quel- 
lo della prima per l' ostinazione dei co- 
struttori di preferire i legnami meno te- 
naci ai più robusti (a 1 9). 

9. 0 Che nello strettoio di ferro a ma- 
dre fissa, il minor diametro del cilin- 
dro (a6), e la figura delle sue spire vi 
rendono meno attive le passive resisten- 
ze (a3a), comparativamente a ciò che 
avviene nel precedente. 

io.° Per cui usasi un quioto più 
vantaggiosamente di questo (a3 9 ). 

m.° Mentre l'altro a madre mobile 
si dimostra a quello inferiore d'altrettan- 
to (a4o). 

ARTICOLO QUARTO 

* 

Della fraiittwa e della stretta 
combinate fra loro. 

a4 »• Finora il nostro esame ebbe 



In conseguenza lo strettoio non in mira le macchine olearie, e le loro di- 



può esser fatto attivo se non che dal mo- 
tore il più dispendioso, cioè dall' uomo, 
escluso qualunque altro animale, idrauli 
co, termico ( 1 80. a.) 



pendenze respettivamente a ciascuna, di 
esse in particolar modo ; consideriamole 
adesso nella loro diversa combinazione, ti 
questo in due aspetti ; in uno, paragoo 



G.° Qualità tutte inerenti alla sua naudo il lavoro del quale esse sarebber- 
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suscettibili oeU" ipotesi che la loro azione si può computare dal rapporto del lavoro 



risultasse contemporanea, o, come dicesi, 
isocrona con quello del quale, usate con- 
venientemente, diverrebbero capaci nella 
loro attuai condizione ; neh" altro, avuto 
riguardo a quest 1 ultimo lavoro, compa- 
rativamente a quello che da esse s' ottie- 
ne ; delle quali cose anderemo ragionan- 
do distintamente a riguardo di ciascuna 



Capitolo primo 

Nel frantoio comune, e strettoio a 
verricello. 

a 4 a. La seconda macinata frangen 
dosi , b prima si stringe ; ma 
che per questo processo s' 
o, or 80 ( 75 ), per quello ne occorrono 
o, ,r 986 (6a) ; Così, avanti di sottoporre 
alla stretta la seconda macinata, lo stret- 
toio è rimasto inattivo per o,<" 186. Se- 
guitando nello stesso andamento, quella 
macchina resta per un tempo doppio in 
dietro all'' altra dopo la terza macinata , 



triplo dopo la quarta, ec. di modo che liera non eccede 60"- (76). 



per P intera giornata di lavoro (76) quel 
ritardo ammonta a a, 0P 56 ; o, che è lo 
stesso, mentre nella giornata dì lavoro, e 
odi'' ipotesi d'uria corrispondenza d'azio- 

e d'un intervallo 
comune ad ambedue di of r 884, 
potrebbero frangersi e stringersi i5,83 
macinate, nella loro azione attuale se ne 
opererebbero solo 14,2 ; da dove il rap- 
porto del lavoro perduto in quella con- 
dizione al pos. ibi le di o,ro4- 

343. Stando a quel primo lavoro, 
le comuni ofticint, provvedute delle due 
macchine poste attualmente a confronto, 
dovrebbero spedire msni fatturate 6 o 7 7 
à' olive al giorno ; ma à' ordinario se ne 
emettono 4 8"- (76) ; dal che rilevasi che 
il disordine dell' opera manuale (5i) vi 
Dh,. dA^nc, 1 7* 



perduto all' eseguito, o da o, Ki - *a66 \ 
lavoro che può esser rappresentato dal- 
l' inazione dell' officina per 5, w - 99. 

» 

Capitolo secondo 

• ■ 

FI et frantoio a rocchetto, e strettoio 
a 



a 4 4- Ripetuta nel modo corrispon- 
dente la comparazione superiore ( 343 ), 
trovasi che il tempo impiegato dalla pri- 
ma macchina è o,"" 8a8 (64), mentre 
quello nella quale opera la seconda è 
o,* r 80 (83) colla differenza perciò di 
o,oa8. Perciò l' una può considerarsi 
pressoché come isocrona all' altra ; ed ih 
questo caso v' è poca perdita di tempo , 
e solo di o," r 54 per la respettiva attivi- 
tà d' ambedue. 

7 45. Ma in quel tempo medesimo 
ao macinate e 20 
strette, e portarsi perciò a compiuta ri- 
duzione 85,*'* 6 d'olive; e d'altronde si 
sa che d' ordinario quest' opera giorna- 



346. Di qni la perdita dell' opera 
stessa rappresentata da 2 5"- ovvero da 
o,' 1 "*- * 4 2 6 di lavoro sopra quello ese- 
guito, perdita che le valutazioni prece- 
denti dimostrano dovuta alla negligenza 
degli operanti, favorita dalla variabilità 
perpetua delle loro incombenze (5i), e 
che equivale ad una giornaliera inerzia 
per 6, or - ìa. 

Capitolo tkhzo 

Nei frantoio idraulico, e strettoio 
a verricello, 

• 

247. Le differenze notate iu propo- 
siti) delle combinazioni precedenti, com- 
pariscono più rilevanti in questa, ove si 

3 7 
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fino a cinque tiretto). Al pro- 
ponto dei quali noteremo che essi s' au- 
mentano fino a questo numero soltanto 
per trattare distintamente l' olio che vi si 
estrae per conto dei particolari diversi 
( queste officine essendo d' ordinario di 
pubblico uso ) piuttosto che per accele- 
rare V attività delle odierne medesime ; 
infatti gli operai non v' essendo aumen- 
tati nella proporzione conveniente, di 
quei cinque strettoj non possono conside- 
rarsene convenientemente attivi che due 
soltanto. 

a 4 8. Occorre pure un'altra osser 
vazione, ed è, che usando per compri 
mere due macinate successive due stret 
toj 7 ed il tempo di azione di questi es- 
sendo più breve dell'altro col quale quel- 
le s' ottengono (76), il secondo strettoio 
è caricato avanti che il primo sia affatto 
disgombro -, ciò che induce una diminu- 
zione nell' intervallo d'una stretta di lut- 
to il tempo assegnato allo scolo, al dis«io- 
glimento della vile, al disgombro della 
lucana, ec. (74)1 tempo che ammonta a 
o, er - 1 1 3 Cosi nel caso attuale quel- 
l'intervallo può valutarsi di o,*"* 687 (75). 
Ciò posto ; per una coppia di macinate 
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e di strette, s' avrà un Intervallo ma 

dio d' i, OP - 116 (83), nella quale ccndi 
zione, ed in una giornata di lavoro (76), 
s'eseguirebbero 16,» 5 coppie delle une 
e delle altre ; ma la non corrispondenza 
delle due macchine non ne permettereb- 
be che 1 5, 1 6 ; da dove, e per questo ti- 
tolo, una perdita dì lavoro rappresentato 
da 2,97 coppie, o di o,'**- ir aa5 del lavo- 
ro possibile che si eseguirebbe in 3, #r - 5i. 

a 4 9. Culle i3,i6 coppie di fra ri- 
ture e di strettesi ridurrebbero 11 a,*'- 7 
d' olive : ma d' ordinario non se ne ma- 
nfatturano che 90*'- (76), ovvero io,5 
di quelle coppie ; ciò che importa una 
perdita di o, tì ** r a5a dell'opera ottenu- 
ta, o un intervallo d'inattività di 4 '"'•54, 
e che deve ripetersi dai soliti disordini 
d' esercizio, e dalla distrazione degli ope- 
rai ; conseguenze indispensabili^del modo 
d* impiego delle due macchine. 

a5o. Riunendo questi resultati, si 
lia il seguente Prospetto, la terza colonna 
del quale riporta il lavoro perduto, di- 
pendentemente dalla prima causa, all'altro 
che ha origine dalla seconda, e ciò per 
render 1' uno e 1' altro comparabili insie- 
me, e dipendenti da un'unità stessa, 



PROSPETTO 
Dei lavori perduti. 



Macchi xi itjatb 

* 


DI PENDENTE JJESTB 


Totale 


da)P azione 
delle roaceb. 


dall' cjeretz. 
degli operej 


Frantoio cornane, e itrettojo. 
Frantoio a rocchetto, e slreilojo. 
Frantoio idraulico, e ilreltojo. 


0/* io4\£ 
0, 0 1 a> £ 
Q, aa5J | 


o,i*260\f 
0, 4afJ | 


o/*34»\| 
0, 43# 

0, 534)1 
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Capitolo orAivro 
belle officine olearie. 

25 1. Le relazioni meccaniche della 
manifattura non potrebbero dirsi bene 
costituite, se per ultima combinazione 
esse oon sieno riferite alle fisiche, come 
a quelle che definiscono le qualità intrin- 
seche dei suoi prodotti. 

s 5ti. Fra gli usi assegnati ai pro- 
dotti del sbolo, quello delle olive è di- 
stinto. La loro maturità continuando lun- 
go tempo, e P olio sviluppato nei suui di- 
versi stedj risultando diverso ; limpido, 
soave, aromatico, ma scarso nei primi ; 
fosco, pungente, ma più abbondante ne- 
gli estremi, ne succede che, di qualunque 
natura voglia ottenersi, egli è necessario 
rli raccoglierlo nello stadio corrispon- 
dente. 

a 53. Nè è da credersi, che, collo 
svellere le olive dall' albero che le ha 
prodotte, e col riunirle nei depositi per 
tale oggetto disposti, la freschezza dell'o- 
lio in esse contenuto sia per tal modo 
guarentita; giacché, anche allontanato qua- 
lunque motivo di riscaldamento e di fer- 
mentazione, dal quale potrebbe essere 
accelerato (i t3), egli è Certo che quel 
Corso di maturità, usando mezzi tali, non 
è interrotto. 

2 54. Squisito dunque, o abbon- 
dante che vogliasi raccogliere Polio (252), 
primo e supremo dovere è di raccoglier- 
lo prontamente (1). 

2 55. Nè questa prontezza è meno 
voluta dalT economia dell* impresa. Rav- 
vicinati infatti col suo mezzo i tempi del- 
la raccolta delle olive, e della loro mani- 
fattura, cesserebbe la necessità d" elevare 
delle fabbriche dispendiose ( a 5i) per 

(0 Olea, ubi leda fiat , oleum fìat 
continuo. Cut. de re rustica, Cap. III. 
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fonsérvarvele, nhdc sottrarle alla depre- 
dazione degli animali, ed al sinistro vicen- 
darsi delle tempeste e del gelo (i). 

2 56. Le officine pubbli, he, giusta- 
mente riprovate finora per j guasti che 
nelP attuai sistema vi soffrono le olive, e 
gli oli dei ricorrenti, fatte al grado con- 
veniente operose e spedite ( 2 5 1 ), ria- 
cquisterebbero il loro posto, e poche di 
esse potrebbero soddisfare alle occorren- 
ze delle provincie le più eslese e le più 
feraci. 

257. Col risorgimento delle pubbli- 
che, caderebbero in discredito le officine 
private, sacrifizio gravissimo imposto alla 
proprietà ed all' industria agricola in ge- 
nere dalP insufficienza dell' arte che vi si 
esercita (a53). 

258. Ma la prontezza non e la qua- 
lità che dislingua il movimento delle of- 
ficine olearie; al che concorre da prima 
la negligenza di chi vi presiede e di chi 
vi agisce. 

259. La giornata di lavoro, queì- 
P intervallo di tempo nel quale gli uomi- 
ni e gli animali possono costituirsi attui 
senza interruzioni e senza disordine, non 
è regolafmente seguita per tutta la dura- 
ta del giorno naturale. 

260. Dicemmo infatti che, per te 
officine delle quali si tratta, quella gior- 
nata s' estende nelle combinazioni di di- 
verso nome dì 9," di 8** e di 6" me- 
no del giorno medesimo (76). 

2G1. Nuovo motivo di questo ri* 
tardo è il tempo indirettamente impiet- 
ro (6 1) nelP attivare i meccanismi, e che 
superiormente definimmo ( 82 ) ; tempo 
che laddove il franlojo varia dal comune 
al composto, o a rocchetto, ed stP idrau- 
lico estendesi dalle d, or 56 ( a4* )» ali* 
0,- 54 (244), ed alle 3," Si (248)- 

• 

(1) Cogitato i quoiannls tempettaM 
maximas venire, tt oleam dejcere sole- 
re*, te. Iderr, loc. cit. ivi. 
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363. La distrazione io fine degli 
operaj ( 58 ), e la continuità esagerata 
dalle 14 alle 18 ore del loro lavoro (76) 
inducono nel corso di quella manifattura 
nuovi trattenimenti, i quali si estendono 
alle 3," 99 (343), alle 6," 43 (344) ed 
alle 4," 53. (349). 

s63. Cosicché per queste diverse 
cause, la manifattura medesima prolunga 
di 1 5, 55 ; 1 3, 96 ; 1 4, o.5 (360. 361. 
363. ) ore, ed a suo proprio svantaggio, 
la sua operosità giornaliera (355). 

Capitolo quoto 

Resultati delle cose precedenti. 

364. I vizii riconosciuti nelle mac- 
chine olearie considerate particolarmente 
si fanno più manifesti nella loro corabi- 



1 .° Perchè l'azione del meccanismo 
frangente non è isocrona air altro del 
comprimente (a4 2 ? ^44i 3 4 7)- 

3. 0 Da dove una perdita di o, w èr 
n4 sul lavoro possibile, assunto un me- 
dio (35o). 

3.° 'Alla quale se ne aggiunge una 
maggiore sopra il lavoro eseguito, dipen- 
dente dalle distrazioni morali e fìsiche 
degli operaj addetti ai meccanismi mede- 
simi, ammontante a o, fc '* * r -5i5 (ivi). 

4. 0 Ovvero, riportata Puna air al- 
tra, una perdita di o,' y '- ir 438 sopra que- 
sP ultimo lavoro (ivi). 

5. ° Perchè, offese per tal modo Tat- 
tilità e P economia delle officine, il pro- 
lungamento presso che di tre delle sue 
quarte parti della durata del loro eserci- 
zio non meglio rispetta la qualità e la 
quantità dei loro prodotti (a63). 

6. ° Perchè, rilevando come questo 
tempo perduto ed inutilmente relribui- 
*° (*59) possa anche rappresentare una 
quantità di perduta opera, si pervie- 
ni al resultato singolarissimo, che nel 
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suo attuai procedere P arie olearia con- 
segue i suoi prodotti (poste a parte 
la qualità e la quantità de 1 prodotti me- 
desimi (5o) ) con un lavoro una volta 
ed un quarto altrettanto -maggiore di 
quello che le, occorrerebbe nel suo stato 
di perfezionamento ; resultato sufficiente 
a dimostrare, quale quest' arte sia, cor- 
rendo il secolo dell* industriale progresso! 

ARTICOLO QUINTO 
Conclusione generale. 

365. L 1 arte olearia è costituita 
dall'esercizio di due meccanismi d" indole 
notabilmente diversa fra loro. 

336. E mentre il frangente ha tutti 
i caratteri che possono concorrere al per- 
fezionamento dell'arte stessa (167 e segg.), 
quelli del comprimente vi si oppongono 
direttamente (340 e segg.) 

367. Cosicché P azione dell" uno 
v" è incompatibile con quella delP altro. 

368. E questo, avuto riguardo alle 
relazioni meccaniche (167 e segg. n^o 
e segg.), e fisiche (361 e segg.) della ma- 
nifattura. 

369. Da dove Peslrema ed univer- 
sale conseguenza : che L* arte olearia nr 

ITALIA. È ASCORA MOLTO LUR6I DAL SCO 
PERFRZIORAMERTO (a64, 6.°), E CHE REL 
SUO STATO ATT CALE ROR È Sl'S 
RICEVERLE ALCURO ROTARILE. 

PARTE SECONDA 



Del pbrfezioraverto della i 
olearia ir italia 

ARTICOLO PRIMO 



370. I resultati ai quali colla 
della dottrina e dclP esperienza 
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nimmo nei precedenti ragionamenti, non dfne dieno dritto di esercitarla ; o più 
e 1 istruiscono solo che la meccanica olea- tosto, di limitarla alle grandi officine, e 

di toglierla agli abusi, ai quali, io prefe- 
renxa presso che delle arti tutte, andò 
soggetta, d' esser trattata nelle priva- 
te (a 56); e ciò a tanto maggior ragione, 
in quanto che i motivi che fecero luogo 
a questo espediente, e che lo resero forse 
indispensabile finora (a 57), cesserebbero 
in questo passaggio. 

373. Siccome può prevedersi, i 

nel suo nuovo stato, non differiscono 
nella loro generale indole da quelli che la 
costituivano nell'antico (1), ed in quel- 
lo, come in questo, i principali consistono 
in uno di triturazione delle olive, ed in 
un altro di compressione; ma siccome 
estesamente rilevammo (366 e segg.), il 
primo, ottimo per sè stesso ed il meglio 
conveniente alP uopo, va soggetto ad al- 
cune irregolarità eventuali (i65), mentre 
I* altro, indocile di sua natura a qualun- 
que regolarità ed a qualunque leg- 
ge (a 4o, a.), repugna alle modificazioni 
che stabilirebbero P opportunità del suo 
impiego (ivi), le nostre proposte saranno 
contenute fra questi estrerai ; e mentre 
nel definire il nuovo frantoio avremo ri- 
agli stessi prìncipii dai quali dirama 
«itala iodifièrentemenle da per tutto, e fan tiro, eliminatine i disordini ehe ne re- 
da tutd. sero finora meno commendabile i\iso,co- 

271. E se, in luogo di procedere slituiremoil nuovo strettoio sopra prìncipi! 
per lungo e difficile esame a riconoscere affatto diversi da quelli che resero insuf- 
lo stato delP olearia, avessimo voluto giù- fidente l'attuale, e che concorsero a dare 
(limi la in prevenzione iu Toscana, al solo a queir arte tanto discredito (269). 
vederla quivi attiva in tutti i possessi, ed 
alla portata di tutti i proprietari e di tutti 
i coltivatori d' oli veti, avremmo a ragione 
conclusa la sua 

171. Dal che 
si, che, mirando noi a promuovere que- 
st" 1 arte, il primo dovere che e* incombe 
è quello di rilevarla dalle violenze d'una 



ria, oggi seguita in Italia, è tuttora beo 
lungi dal potersi dire perfezionata, e che, 
nel suo attuale stato, essa non lo potrà es- 
sere giammai (369); essici dimostrano 
insieme quali sieuo le cause che tale la 
rendono, e quale sia P influenza assoluta 
e respettiva di queste cause (ivi) ; cosic- 
ché, intenti noi a costituirla in uno statu 
diverso, possiamo considerarci nelle con- 
dizioni del chimico (ci sia permesso que- 
sto paragone ) occupato a ridurre a spe- 
cial uso un corpo, il quale, riconosciuti 
e ponderati gli elementi del corpo stesso, 
e ritenuti i consentanei al suo scopo, ne 
allontana e ne modifica gli stranieri ed 
i repugnanti. Noi seguiremo questa trac- 
cia ; ma avanti di discendervi, reputiamo 
opportuno avvertire; che al buon suc- 
cesso delle arti in genere concorrendo 
del pari la perfezione dei loro processi. < 
la puntualità del loro esercizio, questi 
puntualità esige un tirocinio ed una de 
srrezza che non possono esser comuni al 
P universale degli uomini ; cosicché a 
quel successo non parteciperà certo quel- 
la fra le arti stesse, nella quale, quei pro- 
cessi non resultando d' una percezione e 
<V una pratica immediata, essa sia eser- 




ed indotta, e di riser- il 



varia a quella cui P istruzione e P ahitu- 



Capitolo 

Del nuovo frantoio. 

AH" oggetto di procedere con 
ordine , distinguiamo la descrizione di 
questo meccanismo da quanto concerne 



eflctto. 



il suo nso ed il suo 
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§. i . Descrizione. 



375. Ad un albero verticale A va 
inferiormente unita una ruota idraulica (\ 
sia essa orizzontale, o verticale. Allorché, 
in mancanza d' una corrente, è fatto uso 
d' un motore animale, alla ruota inferio- 
re è sostituita un* asta superiore ( O) 
(Tar. CLIX, CLX,./fe. 1, a.) 

aj6. Sopra questo stesso albero è 
disposta una ruota dentata sostenuta 
dagli appoggi b. 

377. Questa mola poi comunica il 
suo moto alle altre quattro E attenenti 
agli alberi F, dai quali sono sostenute le 
macini G. Intendesi come queste macini 
devono esser costituite a riguardo del 
loro peso, diametro, dorso, conicità, ec 
nelle condizioni poc anzi stabilite (86 

378. Alle macini sono sottoposti 
piatti //, le sponde dei quali, incavate 
circolarmente, nascondono itubi di piom- 
bo A, che versano acqua nei piatti stessi 
dai fori apertivi di tratto in tratto, e dei 
quali chiusa un* estremità, P altra traver- 
sa la sponda stessa proseguendo colla 
parte esterna A', della quale vedremo in 

ito la continuazione. 
279. Al di dietro di ciascuna de in- 
serita nelP albero, dalla quale pendono 
inclinale sul piatto tre raschie comi'tent 
in altrettanti cunei k di ferro fuso, il me- 
dio colla base, o taglio parallelo, gli estre- 
mi obliqui alla testa, i quali, sostenuti dai 
bracci J/, scendono sulla zona di fremu- 
ta, contro la quale le rende prementi il 
loro proprio peso, ed il peso aggiunto V , 
mobile lungo P asta kf" intagliata a vite : 
i due pesi poi uniti insieme devono sor- 
passare P aderenza con coi la psta delle 
olive s' unisce al piatto per P azione del- 
la macine (Tar. CLIX, CLX. CLXI, 
fg- '> a» 7)- 
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980. Nè la dimensione in larghez- 
za, nò la posizione delle raschie è arbi- 
traria ; ma per quella, le tre, prese in- 
sieme, devono oltrepassare la larghezza 
della zona di frantura, e per questa suc- 
cedersi in modo, che mentre la media 
solleva e volge verso le laterali la por- 
zione della pasta che incontra col suo ta- 
glio, qnesP ultime sollevino del pari le 
porzioni residue, e riportino quella e 
queste nelle regioni centrali della zona 
percorsa, e le dispongano in modo da 
re incontrate dalla macine nel suo 
successivo passaggio (1). 

a 8 1 . 1 quattro piccoli frantoi EFG H K 
sono fra loro perfettamente simili di di- 
mensione e di forma, meno che uno 
di questi porta sul dorso della sua ruota 
È un dente e, che ingrana in quelli del- 
la piccola ruota / ad essa immediatamen- 
te prossima, e ad uno dei denti della 
quale è adattata un* appendice / che agi- 
ta nn piccolo corpo sonoro 1 sospeso ad 
uno elastico r. Questa ruota / è fissata 
in modo da poter rivolgere ora una ora 
P altra delle sue superficie, armate di di- 
verso numero di denti, alla contigua 
(Tav. CLX,^. a.) 

a8a. B corredo di questi frantoi è 
terminato da alcuni recipienti (V eguale 
capacità, o da altrettante palette L a pa- 
reti e fondo curvi, e ricorrenti P anda- 
mento dei piatti dei frantoi medesimi. 
Esse portano due maniglie, T una Z, col- 
la quale sono spinte in avanti, e Paltra f 
usata per sollevarle (Tav. CL\l,fìg. 5.) 

a 83. Accessorj in fine a questa co- 
strazione sono an locale a più comparti-' 
menti da contenere le olive da frangersi 
nel corso della giornata, ed un secon- 
do della forma e capacità più adattata 
a ricevere la pasta fornita da quattro 



(1) I/idea di queste raschie , che si 
impiegano oggi in alcuni luoghi, c* 



tiene e»clii»i»nnienle , aven-lnle noi prepo- 
ste ed utilmente esperlmeotate nel j83i. 
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frantoi, ed a dar comodo dì disporla en- 
tro piccoli sacchi o bruscole. 
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pasta che vi resta aderente (a 80); « que- 
sta pressione variasi allontanando, o av- 
i pesi k" dalle teste k delle ra- 
lungo le viU 



come, attesa la niuua o poca differenza 



a 84* Costruito e disposto il mecca 
ninno ora proposto, non ci tratterremo 
ad avvertire, che tutte le sue parti mobili 
devono correre liberamente tulle fisse, e 
queste conservarsi stabili per loro stesse, 
e sopra i loro appoggi, ec; poiché à que- 
sta la condizione inseparabile da un or- 
degno qualunque. 

a 8 5. Ma fra queste parli se ne incon- 
trano alcune, che, senza alterazione e sen 
za inconveniente dell'insiemi: al quale ap 
parlengono, possono ritrovarsi in posizio- 
ni diverse da quelle loro assegnate, onde 
conseguire lo scopo al quale sono dispo- 
ste ; ed il collocare opportunamente que- 
ste parli precedentemente al costituire in 
attività la macchina, dicesi rettificazione, 
o aggiustamento della macchina stessa, 
a 86. Fra queste parti è la ruota 
e questa nel modo stesso negli alili 
della iiua eguale J(a8a), indicatrice dei 
giri della macine, la quale deve esser col- 
locala in modo , che, qualunque sia la 
faccia che essa rivolge alla sua prossima 
(a 81), allorquando il primo di que' giri 
incomincia, Y appendice » si ritrovi im- 
mediatamente davanti al corpo sonoro 
ciò che s" ottiene con facilità, la / essen- 
do libera di muoversi intorno se stessa; 
per tal modo, eseguila da quella ruota la 
sua rivoluzione intera, quell" appendice 
imprime un urto a questo corpo, il quale 
risuona. Ed è facile sentire, che, allor- 
quando per qualche irregolarità avvenu- 
ta, quest'ordine è turbalo, occorre pron- 
tamente di ristabilirlo (Tav. CLX,^. a.) 

387. Disposizioui opportune esigo- 
no (iure le raschie K (379), le quali tut- 
te devono stendere i loro tagli parallela- 
mente al piano del piallo, e correre sopra 



nello stato delle olive da frangersi (86, a) 
nel caso nostro, l'ordinamento delle pres- 
sioni ora indicato resulti presso che co- 
stante (Tav. CLXI,J%. 7.) 

a 88. Conviene attendere in fine 
ohe il recipiente d' acqua, del quale do- 
vremo in seguito far parola, ne sia suffi- 
cientemente fornito precedentemente al- 
l' uso che debba farsene. 



§. 3. Uso. 

389. Ordinate le cose nel modo 
precedente, ed addetti al servizio dei 
quattro franto) (a8i) due operaj, uno 
dei quali destinato a provvederli delle 
successive macinate, e Y altro a toglierle, 
trascorso il tempo assegnato ad eseguirle 
(a 81), l'azione del motore, idraulico o 
animale che sia (2 7 j). incomincia. 

390. Immediatamente il primo ope- 
raio, che aveva già ripieni i recipienti 
destinati a quest' uso ( 389 ) delle olite 
raccolte presso il deposito (a83), lì tra- 
sporta presso i quattro strettoi, e li ver- 
sa nel loro piatto, riportandone presso il 
deposito stesso il recipiente ; e mentre le 
olive così disposte si frangono, egli ha 
cura di riempirli di nuovo. 

391. Frattanto il suono d' i' (a8i) 
avverte che il tempo assegnalo a quella 
franlura è compito ; ed allora il secondo 
operaio, impugnata la paletta L (293), la 
stende sul piatto che fu fornito il primo 
(390), la striscia sopra il suo fondo, e 
secondando per nna o più rivoluzioni il 
moto della macine, laccoglic la pasta ri- 
dotta, e la pone iu un locale prossimo, 
da dove un fattoretto la trasporta tosto 
al deposito ad essa assegnate» ( 3 83 ). E 



eoo tal pressione, da sollevare la operato u«l modo stesso sulla 
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del secondo, del lento frantoio, ec. (Ta- 
vola CLX, CLXl,Jig. a, 5. ) 

aga. Non appetta il piatto del pri- 
mo frantoio è restato vuoto, che V ope- 
raio incaricalo di riempirlo accorre con 
una nuova macinata, e poi colle altre, ec. 
Di modo che, seguilo attentamente que- 
st' ordioe, le macini sono trattenute in 
attività uniforme e continua finché quel- 
la del motore lo sia. 

a 9 3. Allorché i residui delle olive 
premute, o le sanse vogliano mani fattu- 
rai si una seconda volta, o rifarsi (55), lo 
stesso sistema è seguito in questa frattu- 
ra, meno che in tale circostanza fa d'uopo 
dar piena attività alla tromba (a 8 8), cor- 
so all' acqua per ì tubi k (a 78), e rivo! 
gere la superfìcie della ruota / armala di 
un minor numero di denti (a 81), all' al- 
tra della E (Tav. CLX, Jìg. a). 
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§. 4. Effètto. 



a 9 4. Quest'effetto essendo indicato 
del lavoro utile del quale quel meccanismo 
è capace (5), e quel lavoro rilevandosi 
dalle equazioni dei momenti (16) che ad 
esso si riportano, ci occorre di stabilire 
queste equazioni. 
295. Quel meccanismo essendo com- 
posto di due argani, partecipa all' antico 
frantoio a rocchetto (i3), cui sia tolta la 
; cosi seguendo l' ordine osser- 
vato nel calcolo di questa macchina, sta- 
biliremo per 1" attuale le dominazioni se- 
guenti, riferendosi, per le altre, olle già ■ 
date (4) 



D raggio ... • • • * deUaruola 

a . . . . numero dei denti . J 

n .... simile delle rivoluzioni in un 

/ .... tempo in sec. d' 1 

V . . . . velocità 
R 



. . . . 



del 1 .° argano 



F 

F' 
ri 



della ruota 



TV ... . raggio \ 

a' »... numero dei denti . . . . \ 
</.... raggio della ruota idraulica, o lunghezza del- 
l' asta 

p' .... raggio del pernio 

f/ .... 

R' .... 



del a.° argano 



forza . 
velocità 



di giri in un minuto 



del 



assunti per/^y'", « i soliti rapporti (4), 
e notando come la resistenza della ruota 
indicatrice (a8i) non essendo apprezza- 
bile, ne abbiamo trascurata l' influenza, ec. 

a 96. Ricordandoci ora che i lavori 
delle diverse parti del meccanismo seguo- 



no la proporzione stessa dei momenti del- 
le forze dai quali sono prodotti (i5), e 
procedendo secondo V ordine altrove se- 
guito (ivi)) V equazione dei momenti per 
il s« 
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dalla quale ottenuta la R\ ù sostituirà alle quali quelle dell 1 altro a rocchetto si 
nelle equazioni del frantoio comune (4), .riducono (17), cioè nelle 

(a) B!r=L 4 ( 9 f u +/> + Ru) . 

(b) . . . . «r = 4 (f « H-/V) , 

delle espressiuni delle quali, che si richia- 
mano in questo luogo, è dato altrove il 
signiGcato (17) ; e da altra parte il coef- 
ficiente 4 dei secondi membri indicando, 
che le equazioni medesime si riferiscono 
al frangente totale. 

397. Quanto ai tempi, siccome è 
nolo dalla dottrina delle, ruote dentate, 
che il rapporto delle rivoluzioni orizzon- 
tali delle macini e del motore è espresso 



da n =— n, ed attesoché quest' ultimo 

impiega in una rivoluzione, le altre 

GVV 

compiranno la loro in i =-jjj- \ 



quali formule calcolate le altre che espri- 
mono le s>, «, U, s'otterranno le 4F/ r , 
4fl», x, t (5), e poi la 



dalla quale, conosciute due delle tre quan- 
tità in essa contenute, ne resulterà nota 
la tersa ec. 

Capitolo secondo 
Del nuovo strettoio. 

298. L'antico strettoio a verricello, 
dominato per ciò che ha rapporto alla 
moni frittura dell' 0K0 , da vi zìi incom- 
patibili col suo regolare esercizio ( :>4o. 
a ), vi/ii inerenti alla sua natura, ed ai 
quali non può esser per questo opportu- 
namente provveduto (ivi), egli era indi- 
spensabile per il perfezionamento della 
manifattura medesima d'eliminare questo 
meccanismo dalla sue officine, e di sosti- 
tuirne ad esso uno che meglio convenisse 
alle 6ue diverse occorrenze, ed agi' inte- 
ressi dei proprietarii e degli intrapren- 
denti. Noi crediamo d' aver raggiunto 
questo meccanismo in una combinazione 
«Hallo nuova del genere di qadle che si 
dicono a ecccn(ricO) e della quale, fatto 

Di*. dAgric, 1 7* 



luogo ad un breve preliminare sopra le 
sue qualità in genere, indicheremo, come 
facemmo per la frangente (274), la de- 
scrizione, P aggiustamento, V uso e F ef- 
fetto. 

§. i. Dello strettoio a eccentrico in 
genere. ^ 

• 

398. a) L'eccentrico impiegato d'or- 
dinario come comunicatore di moto al- 
ternativo, lo è qualche volta come mezzo 
di compressione; premetto che, in questa 
ultima condizione, la sua forma è la se- 
guente. Condotti nella sezione dell'albero 
che lo porta due diametri ortogonali, e 
prolungato uno di essi di tutta 1' altezza 
che vuol darsi alP eccentrico, s' assumono 
per centri le loro estremità, e con questi 
raggi si descrivono due archi, ttdT inter- 
sezione dei quali ha luogo quello della 
circonferenza che descrive il suo seinidor- 
so. Ora sotto questa forma, c«l in quel- 
T uso, l' eccentrico è distinto «la qualità, 
che, per quanto ci è noto, n«m sono state 

58 
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apprezzale, o non Io sono stale convenien- 
temente. 

298. b) E da prima esso dislinguesi 
sopra gli strettoi a leva, a vite, idraulici 
(4 7), ec. per la continuità della sua azio- 
ne (179), circostanza che permette d'ap- 
plicarvi qualunque specie di motori, men- 
tre agli altri non conviene che P intelli- 
gente (1 80, a ). 

298. c) E questa continuità pro- 
gredendo alternativa, il corpo ad esso 
sottoposto è a vicenda premuto, e fatto 
libero, per cui, siccome occorre, può es- 
serne operato, senza interruzione d^pe- 
. ra, il cangiamento. 

298. d) Ma la sua proprietà più di- 
stinta si riporta alle relazioni stabilite col 
suo mezzo fra le intensità della forza e 
della resistenza in tulli gF istanti della 
loro durata. Gli strettoi in genere dif- 
feriscono dalla maggior parte delle altre 
combinazioni meccaniche in ciò , che 
mentre in queste V una 0 V altra hanno 
un coslanle rapporto fra loro, in quelli 
questo rapporto varia di continuo ; un 
corpo di più in più premuto resistendo 
di più in più ad esseilo maggiormente ; 
di modo che , V elemento statico re- 
stando lo stesso, fa d' uopo che la prima 
aumenti cunliuuamente d intensità nella 
slessa ragione della seconda. 

298. ej Non cosi nella nostra. Im- 
maginiamoci la sezione del dorso ddTec- 
ccntrico risoluta in altrettante linee ele- 
mentari dirette secondo la legge di quella 
curva, c che possono assumersi come |e 
lunghezze d 1 altrettanti piani elementari 
diversamente inclinali sopra una parallela 
alla direzione della forza. Ciò premesso, 
Tazione di questo slreltojo può esser 

rappresentala dair ascensione lungo q 

sii piani d' un corpo, la massa del quale 
aumenti fonte la resistenza del compres- 
so ; muta quale ipotesi egli è evidente, 
che in qualunque di quei piaui quel còr- 
po si trovi, la relazione delle due inlcu- 
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sita sarà diversa da quella che ha avuto 
luogo nel piano precedente, o che lo arra 
nel successivo. 

□ <j8. f) Ma è da notarsi die V in- 
clinazione di quei piani andando dal pie- 
de al vertice dell 1 eccentrico stesso dimi- 
nuendo, r elemento statico, che indipen- 
dentemente da quella delle resistenze 
passive, modera le due azioni, diminuisce 
anch* esso (298, cj ; di modo che V in- 
tensità della forza, non deve, come av- 
viene negli altri strcltoj (298,^ elevarsi 
nel rapporto dell' intensità della resisten- 
za, ma questa diminuirsi di continuo 
nclP altro della forza stessa ; condiziona 
tanto più pregevole, in quanto che, la 
convessità deh" eccentrico divenendo mi- 
nima circa al suo vertice, quelP approssi- 
mazione si fa massima quando tale risulla 
la resistenza (1). 

298. g) In conseguenza ; fra tutte 
le combinaiioni meccaniche suscettibili 
di uri* opera di compressione, la prefe- 
rana è dovuta assolutatncnte alt èc- 
centrica. 



(1) E facile esprimere lo stesso pen- 
siero analiticamente. Toste F % R, la furia 
e L» resistenza, A, B V altezza e le base 
Jcl piano elementare, e fatta astrazione 
dalle resistenze passive , V equazione del 
piano medesimo sarà BF~AR y e I* altra, 
del piano auperiore sarA // y—.4 R, nel- 
le quali , attesa la diminuzione della con- 
vessità dell' eccentrico dal piede al vertice, 
s' hanno R > B. Il > R, ed A < A. 
Se si ponpoun periamo R — B -\- r; 
R ZS.B ù; A' ~ A — a, e se si sostituisca- 
no nella seconda delle precedenti, resulterà 
BF-+-LF— AR-\- Ar — a R -f- r) ; nel- 
la quale è da osservarsi, che te nello stret- 
toio del quale si tratta V intensità della 
resistenza «umeula in ciascun istante di 
Ar — a (R -f- r), quella della forza au- 
menta pure di bF ; mentre negli altri, e 
nei quali l'elemento statico è costante, e 
{terciò a — a m f>, la prima resta inva- 
riabilmente BF 1 quando l'altra diviene 
// (R -h ri 
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399. Sopra il sòlito albero vertica- 
le .7. inferiormente munito della ruota 
idraulica C, o superiormente d 1 un' asta 
(O) (275), è disposto un rocchetto Z>, al 
quale comunica la ruota dentata O soste- 
nuta verticalmente siili" albero orizzontale 
P dagli appoggi p. (Tav. CL1X, CLX, 

3oo. Alla O corrisponde la 
re (O) verticale anch'essa, Passe (o) ì 
della quale, piegalo nelle stalle (</), agita 
due emboli (0") della tromba (o m ) ; em- 
boli che possono esser fatti attivi, o uno 
o iimbedue alla volta, secondo le occor 
renze. Questa tromba a doppio corpo 
versa nel serbatoio o caldaia A, ooslruila 
e disposta in tal mudo, che, riscaldata 
dal sottoposto fornello l 1 acqua con- 
tenuta nei due compartimenti, nei quali è 
divisa, mantengasi a due temperature 
notabilmente diverse. Cn tubo \', inler 
rotto da un robinetto >. discende dal com 
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nèl verso di quella circonferenza, i due 
opposti resultando diversi d' altezza e di 
posizione a riguardo dell'asso dell'albero 
S (Tav. CLX, CLXÌi Jg. *, 14). 

3oa. A questo slesso albero, ed in- 
feriormente agli appoggi s sono adattali 
per mezzo delle loro appendici prismati- 
che t due eccentrici T eguali ed opposti, 
e rhe le fasce di ferro t? cingono alle 
loro estremità ; contigui ad essi due cer- 
chi simili f cingono P albero che gli so- 
stiene (Tav. suddette. Jig. 2, 6). 

3o4- Inferiormente agli eccentrici 
/ 1 ed a poca distanza da questi ne sono 
collocati in modo eguale due altri l . de- 
scritti come i precedenti, e ad essi di 
forma, d' attenenze e di posizione egua- 
li (3oi, 3oa). 

3o5. Su si supponga descritta dalla 
sommità degli eccentrici jT, o V una 
circonferenza del centro /% e di o/ r -65 
di raggio, ed anche in questo caso con- 
dotti due diametri normali fra loro, le 
estremità di questi stabiliranno i punti 
nei quali incomincia l' azione degli ec- 



parlimento di temperatura più elevata, e centrici stessi sopra i corpi da compri 



va ad unirsi ai minori //dei frantoj (378), 
ni enlre i due >.'"' partendo dall' altro, e 
dicesi sul piano del terreno, si rivolgono, 
sepolti al di sotto di esso, verso i mec- 
canismi comprimenti, dove gli raggiun 
geremo fra poco. Questi tubi sono chiusi 
dalle vai vule x ,T , che le leve \ x alzano ed 
abbandonano al loro peso alternativa- 
mente, a queste leve essendo assegnata 
lunghezza ed elevazione diversa (Tavo- 
la CLX, CLXI,/£. a, 14). 

3oi. Oppostamente ad O, ed alla 
sua estremità, l'albero importa un secon- 
do rocchetto Q, il moto del quale è co- 
municato alla ruota orizzontale /?, an- 
ch' essa sostenuta in piano sulP albero S 
da sostegni s. Sulla superficie poi infe- 
riore di questa ruota s' elevano quattro 
prominenze r, a 90 0 P una dall' altra, in- 
tagliate a guisa di doppi piani inclinati 



morsi. 

3o6. Ma questi corpi dovendo tro- 
varsi elevati, e conservarsi in una posi- 
zione definita a riguardo di quei punti, 
occorre una particolare disposizione, on- 
de costi luirveli. Questa disposizione con- 
siste nel far luogo alle cose seguenti (Ta- 
vola CLIXjjiV; 1). 

3o6. a) Col centro f della circon- 
ferenza rammentata (3o5), se ne traccia 
una maggiore eli a,* p '4 di raggio, ove 
s'inscrive un ottagono VV^ pianta d' uu 
parallelepipedo alto 1/' 4 5, nel- 

le qaallro faccie del quale, che cadono 
normali su quei diametri (ivi), sono pra- 
ticati altrettanti incavi f circolari di o/ r 4 
di raggio, e di o/'-aS di freccia. Da due 
altre laccio, opposte anch'esse, si muo- 
vono le piccole scale t/ per ascendere 
sulla sommità del parallelepipedo, e nell* 
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due restanti sono aperte le porticelle t>", 
che introducono nella regione interna del 
piccolo edilìzio ricoperto da doppia vol- 
ta, c però praticabile : ed ali" oggetto clic 
lo sia comodamente, il piano sottoposto 
ti nel modo, e ]>er quanto occorre, pro- 
fondato (Tav. CLIX, CLX, fig. 1 e a). 

5o6. b) Nel centro di questo è col- 
locato il gran recipiente, ove i liquidi da 
estrani dovranno esser raccolti, e da do- 
ve l 1 olio versato dalla superficie del re- 
cipiente stesso, ed i suoi residui portali 
da un tubo distinto, che dal fiondo risale 
alla superficie medesima, saranno rivolli 
e condotti a due recipienti diversi in un 
contiguo locale, o buttino. 

007. Costruito per tal modo quel 
solido, e descritta dal punto corrispon- 
dente air asse nel suo piano superiore la 
solita circonferenza (3o6, a.), si condu- 
cono le tangenti ai punti ove i diametri 
soprannominati (ivi) le tagliano; e ciò ese- 
guito esternamente a quelle, ed alla di- 
stanza di o/ r 4 da questi, si costituiranno 
i centri delle otto cavità al di dietro 
delie quali per o,* r, 75 succederanno quelli 
delle altre otto v n , tutte eguali fra loro, 
e costituenti eguali rettangoli simmetrica- 
mente disposti all' intorno di qoe* diame- 
tri. Neil' area poi di questi rettangoli so- 
no incavate le quattro vaschette v* , ri- 
coperte di lamiera di ferro, e fatte co- 
municanti con dei tubi che vi sono rivolti, 
col sottoposto recipiente (5o6,«V). Ancor 
più indietro delle V T , e per o,*' 35 s'in- 
contrano i centri delle altre cavità v" , ma 
maggiori delle precedenti, e distanti, con- 
tando da' centri stessi e dal diametro cui 
corrispondono (5o5), di o,* r 45. Infine 
sugli spazi sovrastanti alle porticelle 1 ", so- 
no incavate due altre vaschette v*", mag- 
giori delle precedenti, coperte da lamiera 
di ferro ancir esse, e come le altre comu- 
nicanti col recipiente sottoposto. In queste 
'cavità sono deposte le bruscole da com- 
primersi, e le compresse, e ciascuna può 
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supplire a due gabbie contigue (Tavo- 
la CLIX,/£. 1). 

308. Sopra le cavità w"', »' ele- 
vano quattro colonnette X verticali di le- 
gno , collegate lateralmente dalle cate- 
ne ar 1 , xf^ x* 1 x" , queste due ultime 
essendo disposte a incastro, ed in modo 
«la potersi collocare e togliere alF occor- 
renza (Tav. CLIX, CLX, CLXI,^. 1, 
*»» «, 9)- 

309. Ne succede un pressore 1', il 
quale si compone «F una testa cilindri- 
ca y. che porta nel verso del suo asse due 
appeudici. o ali. che corrono orizzontal- 
mente in un intaglio d" egual dimensione 
aperto nelle colonnelle anteriori A', e con- 
tinuato nelle catene x" . E la lungheza di 
quest" intaglio è tale da permettere al 
pressore stesso di correre, per un* altra 
eguale alF altezza degli eeccntii<i sulla lo- 
ro circonferenza generati ice (Tav. CLX, 
CLXI,/£. q, 8, 9, ia, i3j. 

3 10. La testa y porta sul suo con- 
torno un cilindro «F attrito (l*), i cerchi 
di ferro (y) da* quali è cinto il loio dorso 
corrispondendo puntualmente alle fascie 
/' (Joa) dalle quali sono stretti gli eccen- 
trici (lav. suddette; a, 6. 1», 1 3). 

3i 1. Alla testa del pressore fa se- 
guilo H corpo y* di minor diametro di 
quella, e che, ad esso unito, costituisce la 
madre della vite di legno o di ferro y" 
da- esso portata. L'estremità libera poi 
di questa vite sostiene il disco y"\ parte 
mobile del pressore medesimo, che s' ap- 
prossima o s' allontana dalla fissa col 
mezzo d" una piccola asta introdotta nei 
fori y* aperti nel suo contorno. AH" og- 
getto «li provvedere alla loro maggiore 
stabilità, queste diverse parti del presso- 
re , sono «intc e strette con cerchi di 
ferro (Tav. CLXI. fig. i5, i^). 

3 13. Al pressore è prossima la pic- 
cola gabbia Z di lamiera di ferro, la su- 
perficie della quale, interrotta da fori fre- 
quenti, è contenuta da tre cerchi simili. 
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Essa è collocata coll'asae orlrapntale, coin- 
cidente coir altro del pressore Y, le par- 
ti y, y ;/ del quale possono correre al di 
dentro di queMa liberamente. La Z è fis- 
sata poi sopra le catene a/ ì introducen- 
dosi co' suoi tra cerchi ( ai quali è data 
perciò adeguata grosseiza) entro le trac- 
cio in quella aperte, e trattenutavi con 
forti Yiti » (Tav. CLX, CLXI, fg. a 
8, 9, io). 

3i3. Alla base della gabbia cor 
risponde a perfetto contatto un piano, < 
fondo verticale W, quadrangolare, e mo- 
bile col mezzo della maniglia tv, e delle 
rotule d* attrito *v» , sul piano tv"', pro- 
lungato in *v"', e quivi trattenuto da 
convenienti sponde (Tav. suddette^, a 

3 1 4- Al piano W poi sono date in 
appoggio le colonnette maggiori eleva- 
te sopra le cavità v n , contigue alle v", e 
collegate in alto ed in bosso dalle cate- 
ne i (Tav. CLIX, CLX, CLXI,/-. I, 
8, 9 )• 

5 14. a) Ai due opposti eccentri- 
ci (3o 9 ) corrispondendo due opposti 
pressori (309), ed a questi due opposte 
gabbie (ii'j) . due opposti sistemi di so- 
stegni, ec.,. questa corrispondenza dà il 
di provvedere alla stabilità di que- 
eollegandolo con due tiranti 
di ferro A stretti con forti vili 0 contro le 
barre i'. (Tav. CLX, CLXI, fig. a, 8, 9). 
1 5 . Ai primi eccentrici essendone 
aggiunti due inferiori (3o4) , altri 
ed altre gabbie devono esser 
temente ad essi ; ma 
i sistemi delle colonnette che li sostengono 
occuperanno una posizione diversa 90° 
da quella de' precedenti, ed avranno tan- 



possa ottenersi, anche in questo caso (3 1 a), 
che V asse delle gabbie risulti nna conti- 
nuazione di quello de 1 pressori. 

3i5.«) Dalla qua! disposinone è 
facile accorgersi, che mentre una coppia 
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di pressori eserciterà il suo maggiore 1 
zo contro le brascolc che ad essa 
rispondono, l'altra lascerà in libertà le sue; 

5 16. Derivati dalle estremità deitu-i 
bi maggiori x ,B (5«»o) i quattro mino- 
ri x", e condotti presso le colonnette 
posteriori X dalle quali le gabbie Z sono 
sostenute (3o8), risalgono lungo una di 
esse fino alla sua sommila, e quivi pie- 
gandosi, si stendono lungo la catena su- 

„„„„.. _//' , • , ,,.,.„„(„ ;l j;, n ,,i r ,, ,l„ll„ 
penore x ncorrenie 11 aiameiro acne 

gabbie stesse. L' estremità di questi tul i 
è chiusa da un fondo a vite, onde nettar- 
si alf occorrenza ; ma nel tratto rivolto al 
pressore, e per qualche estensione, la lo- 
ro superficie è aperta con varii fori, del 
quali i getti cadono sulla parte premuta 
della bruscola , e ne lavano le pareti 
(Tav. CLIX, CLX, CLXI Jtg. 1 , a, 8, 9). 

3 16. a) Al proposito di questo si- 
sterna 03 luui confluitoli 1 acqua a ma- 
ni de' frantoi (3oo), ed alle gabbie (3i 5), 
dobbiamo notare, che i diversi loro pas- 
saggi sono operati al di sotto del suolo 
dell'officina, entro carità praticate e gua- 
rentite in modo, che, non opponendo 
ostacolo, nè ricevendo offesa da chi pra- 
tica il suolo stesso, possano esser in qua- 
lunque loro parte accessibili, e sottoposti 
alle ordinarie riparazioni. Lo stesso dicasi 
dei condotti che trasportano T olio estrat- 
to ed i suoi residui del recipiente centrale 
al bottino contiguo (3o6, 6.). 

Zty. Allo strettojo va unita nna quan- 
tità di piccole brascole; o sacchi (a8a), 
di lino, di cotone, di crino, ma non mai 
di giunco, di sparto, ec. (184), e di for- 
ma cilindrica, dello stesso diametro delle 
gabbie. Intendesi che a questi sacchi fan- 
no corredo i recipienti^ o misure eguaKj 
col mezzo dei quali quelle brutcole pos- 
sono essere ripiene d' eguali quantità di 
d' olfve. 

3 1 8. Ultime attenente dello stret- 
tojo sono un deposito per contenere le 
secondo per contenere r vasr, 



Digitized by Google 



3oa OLI OLI 

ove sono raccolti gli oli torbidi (3o6, &.), mentre 1* operosità a" un solo embolo è 



un terzo o chiaritojo, ove quest* oli si 
depurano, ed un quarto ove tutti ì rifiuti 
sono riuniti, e lungamente conservati, ed 
al quale, come è note* si dà il nome d'in- 
fcrno. 

§. 3. Aggiustamento. 

3 19. U principale consiste nel col- 
locare il disco mobile y 1 " del pressore 
alla distanza conveniente del corpo fis- 
so y mediante F allungamento, o accor- 
ciamento della vite /' ; distanza deter- 
minala dalla diminuzione in altezza del- 
la bruscola convenientemente premuta. 
(Tav. CLXI,/g. la, i3). 

3ao. La qual distanza si definisce 
assumendo la media fra quelle che risul- 
tano in pratica dalla stretta della pasta pro- 
veniente da olive in diversi stati (56, a,). 

3a 1 . Nè questa media distanza è 
difficile a stabUirsi, se si tratti di piccole 
quantità della pasta stessa, costantemente 
eguali, e ridotte allo stesso grado di fran 
tura (a 81). La somma speditezza che il 
nuovo processo dà alla fattura deir olio, 
e della quale fra poco, e per cui quelli 
stati medesimi non resultano sensibilmen- 
te diversi, vi concorrono non poco. 

3 a 1 . a) Ma anche avvenuto in quel- 
T aggiustamento un qualche errore, esso 
non potrebbe avere altro resultato, se non 
che una compressione più o meno inol- 
trata dell* ordinaria, la quale, attesa la 
tenuità del volume sul quale avverrebbe, 
non può far luogo ad alcun disordine. 

3aa. Le sanse, premute che sieno, 
diminuendo, sotto volumi eguali, d' al- 
tezza notabilmente meno della pasta delle 
olive, allorché vogliasi attendere a rifarle, 
il ravvicinamento del disco mobile del 
pressore alla parte fissa (3 19) dovrebbe 
essere in questo caso d'altrettanto aumen 
tato. Ed anche il moto della tromba (3oo) 
esigerebbe una disposizione diversa , 



sufficenle per la semplice lavatura delle 
broscole (3oo), per la rifattura delle sanse, 



§. 4. V,o. 



5 a 3. Due operai essendo addetti 
allo strettoio, e ducono attendendo a due 
pressori contigui, avanti che la macchina 
si ponga in movimento, ciascuno ha pronte 
presso la gabbia più bruscole (3o7,c). Ri- 
conosciuto poi, dalla posizione dell'eccen- 
trico, quale de' due pressori sia fatto li- 
bero (3i5, a), allontanato il fondo di 
compressione (3 1 3) , introduce una di 
quelle bruscole nella gabbia stessa dalla 
parte della base, e piegate e spianate suW 
P opposta superficie le labbra, fa correre 
sopra essa quel fondo, e lo riporta al suo 
luogo. 

3a4- Ora osserviamo, che siccome, 
quel meccanismo posto in moto, e gli ec- 
centrici superiori esercitando la maggiore 
azione contro i pressori, vV inferiori la- 
sciano liberi gli altri a loro corrisponden- 
ti (3 1 5, a), e ciò ripetutamente in una 
rivoluzione dell' albero che gli conduce, 
otto bruscole poste dietro a quei presso- 
ri, successivamente, e per quattro volte 
incontrati ed abbandonati , possono in 
queir intervallo per altrettante esser tolte 



3a5. Nel tempo che i due 
sono occupali nel modo descritto (3a3) 
presso le gabbie respettive, un fattoretto 
fornisce di bruscole da comprimersi le 
due vaschette (30;), e trasporta al de- 
posito delle sanse (3 1 8) le altre già stret- 
te, le discioglie, le vuota e ne restituisce 
i recipienti all'altro deUa pasta (a 8 5), 
ove sono di nuovo ripieni. 4^ 

3 2 6. Operandosi la riduzione delle 
sanse (3 a a) è seguito il processo stesso 
ora descritto, rinnovate per altro le solite 
avvertenze (ivi). 
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§. 5. Effetto. 



337. La 

<f un primo argano ove sodo 
uni li gli eccentrici, d'una burbero, d'un 
secondo argano, cui è applicato il moto- 
re, e d' un pressore che stringe contro le 
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pareti ed il fondò le bruscolo, V effetto 
di essa risulterà dal rapporto che il la- 
voro del motore ha con l'altro del corpo 
premuto ; rapporto che deriva dalla com- 
binazione dèlie equazioni parziali delle 
componenti. All'oggetto pertanto di cono- 
scere questo rapporto, premettiamo le 
denominazioni che 



Q ...... forza 

/ velocità . • 

m numero delle rivoluzioni in un minuto . 

1 

R f raggio della ruota idraulica, o dell' asta 

lo stesso * 

p lo stesso del pernio 



del motore 



peso. 



raggio . . . 

numero delle ali 




O/ resistenza . . . 

R" raggio . . • . 

d" numero de' denti . 

< «ggio • • • • 

p lo stesso del pernio 



)CSO 



(«") raggio 

lo stesso delle stoffe . 

(p") lo stesso del pernio . 

numero de' denti . . 



a" 



peso 



roggio . . . 
numero delle ali 



della ruota 



dell'albero 



della ruota 
motr. della 
tromba. 



del rocchet. 



della ruolo 



dell' albero 



raggio 

dt* numero de' denti 

= raggio 

p lo stesso del pernio 

» lunghezza \ 0 

distanza del punto d'applicazione della forza dall' appoggio/ S 

più prossimo, lungo l'albero . l§ 

fL r«° : 1 

* tempo in sec. della sua ri vola z. . . . 

Q!" resistenza . . . . ... . 
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L n allerta massima \ g* 

: ' « ::::::: j^Hjf 

Q" rcsistcnra ......;.*? 



• 

f 



peso 



11 



rapporto del diametro alla circonferenza 
lo slesso delP attrito di prima specie. 



/*"' . , . . . lo stesso dell' attrito di terra specie 



alla pressione 



Sag. Ciò premesso, sovveniamo- 
ci, che le relazioni dei lavori delle diver- 
se forre sono rappresentate da quelle dei 



dagli attriti dei peiuj dell' albero e delle 
ali del rocchetto contro i denti della ruo- 
ta, % at rà P equazione dei momenti del- 



loro momenti (1 5); valutando ora nel 1' argauo stesso, prossimamente al moto, 
secondo argano le resistenze provenienti {espressa da 



53 o. NeH' equazione della burbe- dobbiamo combinare l'azione della mola 
ra concorre da prima la resistenza prò- che muove la tromba, t 
temente da colli dell'albero nelle loro resistenze parziali della quale sono 1 
gole, la quale, come è noto, è espressa . , w { >r s [ l£tt£ì m 

da VV^-H?"-^") 1 ). Unendo d^WWiC) {dr)dr H- 
momeuto di questa resistenza gli altri l/VM^'H"^^?'))*) i perciò 
delta utile, e degli attriti dei denti e delle 
ali in coutatto, s' avrà l'equazione corri- 
spondente a quella macchina. Ma con essa 



P cquarione definitiva dei moni 
burbera resulterà 



• 53 1. In qqest' equazione, e per 
una prima approssimazione, può porsi 
(>"=: o = (@"), per procedere in 
guito alla sua correzione, ec. 



tità eguali, ed in direzioni opposte, t 
perni dell' albero non la risentono, e la 
sola forza, unita al peso dell' albero stes- 
so agiscono contro di essi. E quanto 



35a. Calcolasi nel modo stesso alali' attrito proveniente dal peso, la quan- 
riguaedo del primo argano. Ma in que-jtità c\\* lo esprime è data al solito da 
sto, U resistenza distribuendosi in quan-1 0,6 2/^(0 ag)^ » 
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i perni lateralmente, cosicché essi risen- 
tono inoltre una resistenza come se fos- 
sero colli, il momento dell 1 attrito dei 
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quali è espresso perciò da /"/"V- Cosi 
r equazione dei momenti di quest'argano 
risulta 



(CJ q f {BP—f»^Q n S»+ofi 7 ff t , m . 



333. Quanto all' eccentrico ,. po- 
tendo esso considerarsi come un seguito 
di piani di meno in meno inclinati (298 e 
* € gg)i ed unicamente interessandoci di 



quale la loro relazione sia nel 
ristante in cui quella resistenza si fa 
massima , ci occorre di determinare le 
condizioni del piano elementare che le 



333. a) A quest' effetto, ripresa la 
descrizione dell' 1 eccentrico (3o4), dalla 
quale s' hanno FB—g 1 ' 1 , raggio del cer- 
chio generatore, ed MJ=.L'" altezza del- 
l'" eccentrico, e descrivendo da / e da F 
i due archi intersecati in /. da questo 



le CD ; ed inoltre, attesa la vicic 
posta la A caduta in , / . per la somi- 
glianza .dei due triangoli A 1 CD, CDE, 
s'avrà CED=§o° —h, angolo cercatu. 
Perciò : f azione delT eccentrico com- 
primente può essere rappresentata in 
lutti gT istanti daW ascensione <f un 
corpo di peso successivamente crescente, 
spinto da una forva orizzontale lungo dei 
piani inclinati sulla direzione della forza 
stessa £ un angolo eguale al comple- 
mento delC arco percorso dal corpo 
desimo daW origine delT eccentrico. 

3.33. c) Dopo ciò è facile di 
minare 1' angolo d' inclinazione 



centro è descrìtto il dorso dell'eccentrico in cui si trova il pressure al 
stesso ; nella qua! circostanza la BA=n ìr \ 
è assunta come nota (Tav. CLXI^/Sg. 4). 

333. b) Si ponga ora che il pres- 
sore si trovi in C, e perciò noto V arco 
FCzzzh. Conducendo da quel punto il 
raggio AC, la langente CE, e la norma- 



lang a *__ y K t K {Ij*+f'r-x«%) ' 



momen- 
to della sua massima azione. Infatti il 
suo corso differendo allora dell' arco 
LJ==zAlB=k da 90 0 , e * costituendo 
il vertice del triangolo isoscele LAI, tatti 
i lati del quale sono noli, »' avrà 
trigonometria 

a" 



ed è semplice rilevare che quest' arco le 
rappresenta appunto l' inclinazione ri- 
cercata. 

333. d) In conseguenza, se le 
ty", si risolvano uelle loro compo- 
nenti parallele e normali al piano ele- 
mentare, s' avrà per la l'esaltante delie 
prime cosi — (>*sen* , e per l'al- 
tra delle seconde seni -f- Q'cwk, le 



no. E poiché 1' attrito prodotto dal pas- 
saggio del pressore è nel rapporto j' 
con la pressione che questi v' induce, 
questo rapporto sarà rappresentato da 
fq"*uk+fq"zmk. Ora attesa l'a- 
zione del cilindro d' attrito, il momento 
della potenza per vincerlo sarà ...... 

R' r (Q"'cosk — O/'senÀ), mentre l'al- 
tro dell' attrito stesso per resistervi è 



cospirando insieme nel premere il pia. 



uue operando oppostamente, le altre / V^^senA-f- Q'cosk) ; delle quali 



poi la 



1 534. K pressore trasmette alla bru- 
scoli fo forza Q** comunicatagli dall' ec- 
centrico, dimijiuin per altro dalla resi- 
Di%. df Agr. % 1 7* 



dell' attrito delle sue ali. mobili 
le loro guide, dipendente dal suo 
peso p". Perciò P equazione definitiva di 

39 
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So6 
tutto il 



infatti, il pressore essendo spinto in 
avanti nella direzione del tuo asse, nel 
quale trovasi il suo centro di gravità, 
quelle ali (3o<)) non soflVono attrito sen- 
sibile entro le loro guide. 

555. La velocità del motore essen- 
do nota, lo sarà pure l'altra del pressore 
per mezzo delia combinazione, nota 
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z, del 



ch'essa. 

giro del 

<f'<f" 

ne ^rdd motore, ed 



InfatU ad un 



.60" 



(F) r= 



che questi impieghi ~ onde compirne 

uno (295), P argano, o P 
guirà i suoi 



ma a 



a riguardo della quale equazione si noti , 
che essendosi posta la quarta parte di t!" 
il tempo occorrente per togliere con una 
forza, operosa alla ragione d' m rivolu- 
zioni al minuto (5a8), al corpo compres- 
so il liquido da esso contenuto (3 a 4), 
questa r* . sarà invariabile, e data per 
esperienza, alla quale poi le d", d 



ritorno alla sua precedente posizione, c 
nel quale incomincia i azione dei suc- 
cessivi, la loro velocità sarà espressa da 



4Z> 



356. Ciascuna coppia di pressori 
compiendo il suo corso £i" nel tempo 

r 

— (ivi), non computandosi P altro del 



col mezzo della quale s'ottiene 

il lavoro Q'L r della resistenza utile (5), 
e con questo gli altri del motore, A 
delle resistenze passive, ed il rapporto 
N di quest' ultimo con il primo dei pre- 
cedenti ; elementi tutti dell 1 
(MJ. 



557. Il primo argano andando sog- 
getto ad una grande pressione, è utile 
di conoscere quali dimensioni debbano 
assegnarsi ad alcune sue parti, onde non 
vadano soggette a piegarsi, ed a torcersi, 
la stabilità della macchina resultando nel- 
F uno e neh" altro caso compromessa ; e 



queste parti sono il suo albero, ed i suoi 

pcrnj. 



558. Ed a riguardo di quest'ulti- 
mi, secondo Poticele^ allorché formati di 
ferro fuso o battuto, essi resistono al pri- 
mo sforzo, quando il loro raggio è 
espresso da 

'"—ifiìEl 



nella quale la M 1ff esprime la resultante 
delle componenti di tutte le forze attive 
SulP argano, e riportate sui pcrnj paral- 
lelamente e normalmente al loro asse, e 
la c un coefficiente esperimeutale di 



55g. Nel caso nostro la M nr si li- 
mita alla componente della forza Q"' ap- 
plicata all' albero dell' argano alla distan- 
za tf" (555) dal pernio superiore, la 
resistenza (/"'', che si divide in parti 
eguali ed opposte, ed il peso f/" dell'ai- 
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bero stesso non concorrendo in 
o questo pernio, ovvero 
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5oy 



; perciò M f "= t r jPZl reiati. 



JH 



= V6,8 



attesi i motivi addotti non occorre che ci 
occupiamo del pernio inferiore. 
34o. Secondo V autore 



to, un pernio va preservato da uno sfore- 
rò di torsione, allorché il suo raggio sia , 



la 4* esprimendo un coefficiente esperi- 
mentale di torsione. 

34 1 . I raggi p //; , (p f/f ) sogliono au- 
m eorarsi d* una sesta parte onde com- 
pensare la diminuzione indottavi dall'uso 



i è 



e fra l due per tal 
preferito il maggiore. 

34 La stabilità dell' albero di 
querce nel primo senso (338) s'ottiene 
allorché 



nella quale la P" 1 esprime la metà del- 
1' azione della forza nel punto medio del- 
I 1 altezza dell' albero stesso ; cosicché, 
che neppure in questo 



caso dimostrano alcuna influenza né la 
resistenza (>"', né il peso p'" (3 a a), si 

a«"'Q" 

vnkP n = r » e perciò 



nel senso poi della torsione 



ed in questi due casi le p, <I> esprimo- 
no due coefficienti di flessione e di tor- 
sione relativa alla querce. 

343. Le formule precedenti sono 
espresse dall'autore chele riporta in unità 
di chilogrammi e di metri; ma le une e le 
altre di quelle quantità sono in quelle 
interessate relativamente, e non esigono 
correrione per essere ridotte in misure 



pria e distinta, non soddisfanno ancora 
alla condizione nella quale intendiamo 
di costruire l'arte nostra, a quella cioè 
d' un' azione universale e contemporanea. 
Così essi sono posti come i componenti 
di un edifizio oleario d' una nuova indo- 
le, che deve frangere, e premere nel 
modo che P esperimento addita come il 
migliore, mediante il motore stesso, e 
nello stesso tempo una stessa quantità di 
olive ; edifizio cui crediamo convenire il 
nome di Frasgipbe&sobe (i). 



ARTICOLO SECONDO 

nuovo meccanismo Frangipressore, 

n r . . , _ : { (l) L' edifizio nel quale 

344. D frantojo e lo strettojo ora MD|a * mo?e , e m9Ctnt , e lo strettoio • 

descritti, capaci certo <V un' azione prQ-|percossa, e4ifizio familiare in Olanda ed 
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545. Dopo le cose precetlentem en- 
te dette (274 c Jf^., 298 e *eg£.^ nulla 
abbiamo da aggiungere a quanto concer- 
ne la descrizione, Y aggiustamento, l'uso, 
ec. in genere Hi questo meceanismo. Ciò 
« he resta a definire riguarda più tosto il 
suo efletto totale, e le condizioni speciali 
d" alcune sue dipendenze, onde applicare 
le generalità premesse admn particolare 
esempio. Ma noi crediamo opportuno di 
premettere a queste applicazioni ciò che 
meglio può favorirne Y intelligenza, i 
principii cioè ai quali, seguendo la trac- 
cia segnataci colle analisi precedenti (48 e 
$egg. 167 e segg.J) attingemmo in queste 
investigazioni. 

Capitolo rnixo 

Dei principii costituenti 

547. Il primo di questi principii è 
hi condizione fisica delle olive, di soffrire 
la l i anim a e la compressione più vantng 
giosamente, sotto il riguardo della mani- 
fattura dell" olio, nei piccoli volumi che 
nei grandi (82, k. 83) ; in conseguenza 
gli organi meccanici risgnardnnti I' una e 
l' altra dovevano esser trattenuti nelle 
loro minime dimensioni. 

348. Ma insistendo sulla tenuità di 
questi mezzi, incorrevasi nel capital vizio 
di qualunque industriale impresa, e del 
l'oleari ;i specialmente (a 6 3), nella leu 
tezza dell'opera : in conseguenza quel 
vizio non poteva esser prevenuto, se non 

in Francia, e laddove •' osa di trarre in 
ttl<bondanza gli oli dalle semente, potreb- 
be dirai frangìpressore. Ma per quanto a 
imi è nolo, niuna condizione è stata anco 
ra prescritta alle due macchine, onde i 
loro e Beiti resultino corrispondenti e 
temporanei ; nel che ci sembra, meglio che 
nella indeterminata suscettibilità dello stes- 
so motore • produrli, costituito il princi 
pai carattere deHa 
possa quel nome. 
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che moltiplicando que' piccoli organi, ed 
una discreta quantità di olive, sottopo- 
ste ad esser frante e strette nel tempo 
stesso, fu divisa in quattro macinate 
(4, 377), ed in otto castelli f 3 7, 3 1 5, a). 

349» Ne succedeva il volume as- 
soluto di quelle e di questi ; e qui pure 
l'esperienza decidendo, che fra i pìccoli 
, < ìlumi quello di due staia resultava ri- 
lotto alle migliori condizioni (82, £.85), 
fu assunto questo per norma ; in conse- 
guenza, mentre quelle olive occupavano 
un frantoio, la metà ovvero o,* * o8 del- 
la loro pasta (10) riempirebbe una bru- 
scola, e contemporaneamente otto staia 
delle olive medesime si ritroverebbero 
in istato contiuao di riduzione. 

350. Noi non crediamo che, sof- 
ferta dalle olive questa prima riduzione, 
molto olio possa restare ne'loro rifiuti da 
poter dar luogo utilmente ad una secon- 
da (54 e segg.). Non ostante, attese le 
considerevoli quantità de' rifiuti medesi- 
mi che in ciascuno, de' nuovi stabilimenti 
si raccoglierebbero, questo seconda ridu- 
zione non dovrebbe essere trascurata : 
nel qual caso i loro volumi dovrebbero 
andar divisi come quelli ielle olive ri- 
dotte in pasta (34 9). 

35 1. Il tempo nel quale l'ima e 
l'alti a riduzione dovevano eseguirsi esi- 
ge\a speciali considerazioni. 

352. Mentre la frantura può essere 
utilmente accelerata (21), non di molto 
può esserlo la stretta (175), e ciò di- 
pendentemente dal diametro delle brn- 
scole (192); ma l'esperienza non ha in- 
segnato ancora a quanto questa limita- 
zione si estenda in tutti i cari. 

353. Nè le strette comuni possono 
somministrarci dati sufficienti. Eseguite 
in circostanze notabilmente diverse, e, 
ciò che più rileva, sopra grandi volumi 
(36 e segg. ), i resultali che he derive- 
rebbero sono influiti da questi dati, che 

i nostri. 
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554. Da allra parte Borgnis(i) ri- 
porta che una bruscola di pasta di se- 
mema di o, **o35 ero dispogliata dal 
suo olio in meno di tre minuti, ed Ha- 
chette Deminai il figlio (a) otteneva lo 
stesso resultato dalle sue di o,* r - r oig ; 
da dove deducemmo, che alle nostre, 
contenenti quantità pre«so a poco eguali 
di pasta di olire, sarebbe stato sufficien- 
te il tempo stesso, ovvero o, * r a5. Così, 
stringendosi in questo tempo una coppia 
di bruscole (3a4)i le quattro (ivi) sa- 
ranno strette in o.*"" 2 ; nel qua) tempo 
dovrà somministrarsi dalla frantura In 
pasta onde riempirne altrettante ; da do- 
ve la determinazione di questo tempo. 

355. Nel sistema comune il tempo 
assegnato alla frantura delle sanse equi- 
vale ai due terzi di quello dato all'altra 
della pasta di olive (; \ t; ritenendo que- 
sto canone, quel tempo, nel caso nostro, 
dovrà limitarsi alle o,~i 35. 

356. 11 motore il meno dispendio- 
so essendo l'idraulico, noi dovevamo at- 
tenerci nella scelta del nostro a questa 
specie. Ma siccome le grandi portate d'a- 
cqua e le grandi cadute non sono fre- 
quenti, mentre dovevamo esser premu- 
rosi di poter diffondere, quanto più fosse 
possibile, i nuovi stabilimenti, noi vole- 
vamo porli in i stato di approfittare delle 
mediocri addette ai comuni opifici!. In 
tal modo, in difetto di queste, dovasi 
mezzo di trar profitto anche dai motori 
animali. 

557. Ne succedevano i meccanismi, 
i quali nei tempi assegnati (35i e segg.), 
ed avuto riguardo agli impulsi da comu- 
nicarsi alle diverse resistenze, dovevano 
aumentare la velocità delle macine (27C), 
e diminuir quella dei pressori (35a) re- 



fi) Machines tTdgriculture* pop. 277. 
(2) Fontenelle (Julia) Manuel du Fa- 
hricant «Thuilc., pa*. i36. 
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spelli vamente all'altra del motore; al 
quale uffizio dovevano corrispondere i 
mezzi coi quali e questi e quelle comu- 
nicavano direttamente col motore mede- 
simo ; e questi mezzi erano una ruota 
di un maggior numero di denti di quelle 
addette immediatamente alle prime, ed 
un rocchetto di un numero di ali molto 
minore dei denti delle ruote della bur- 
bera e dell'argano che doveva condurre 
gli eccentrici (3o4) intorno ai secondi. 
Delle quali velocità una era già assegna- 
la (354)*, e quanto all'altra, essa doveva 
esser definita in modo, che ( entro i li- 
miti del tempo assegnato ) resultaste per 
le olive nna triturazione conveniente, e 
pegli operai addetti alle macine, agio di 
seguirne il corso, onde fornire e vuotare 
i piatti dei frantoi (391) ; nel qual com- 
puto resperimento doveva servirci di 
norma (82, ri), 

358. Da questi principali doveva- 
no dipendere i meccanismi minori rela- 
tivi alle due opere. Col mezzo di uno 
di questi l'operaio è avvertito d' inter- 
rompere la triturazione , di vuotare i 
piatti delle macine (a 81), e di fornirli 
di nuovo ; e coli* interposizione di un 
altro, e mediante una tromba a doppio 
corpo (3oo) doveva elevarsi una quan- 
tità di acqua sufficiente alla frantura del- 
le sanse (a 1 8), ed alla lavatura delle bru- 
scole. Disposti poi in un focolare, e nel- 
la caldaia stessa un sistema di comunica- 
zioni adattato a distribuire quelle acqua 
in temperature convenienti ai due usi, 
un giuoco di rubinetto (3oo) e di valvole 
(ivi) doveva moderarne il corso e F im- 
piego. 

359. Gli oli estratti, caduti in un 
comune recipiente (3o6, b ), separati in 
questo dalla maggior quantità, ed in al- 
iti, dal restante dei liquidi che gli ac- 
compagnano (3 1 8), dovevano raccoglier- 
si net chiaritoi a ciò disposti (ivi), do**», 
abbandonati dal manifattore, dovevano 
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divenire dì giuriseli /.ione del commer- macchine divìse .( a<j4, 347 )•> an «b« 

L'effetto del Frangipressore che le rap- 
presenta sarà espresso dalla sua equazio- 
r . ne dinamica, che necessariamente si com- 

VeW effetto. pone delle particolari di quelle (097,336), 

359. a) Siccome quelli delle due e che è (ivi) 

facciasi P=H-A, e dicari (A") ciò che sopra indicammo con N (336) ; allora la 
precedente diverrà (5, 35). 

(»)... (F+<?)r= 4 Ru-t-p V +P 



(*> = 



<5) 



Cintolo 

r/eZ/e diverse 



360. I dati i più importanti de 
problema essendo definiti (34G 

e segg.), è facile il determinare i succes 
rivi, dati che tratteremo distintamente in 
quanto essi risgnardano la frantura, o la 
compressione. 

§. 1 . Attenente risgtiardanti la frantura 

36 1 . La frantura deve provvedere 
nelP intervallo di tre minuti a ciascun 
pressore una quantità di pasta derivata 
da uno staio d 1 olive, e ciascuna macini 
che la opera agire sopra due stai a (358) 
ora quali saranno il peso, il diametro, il 
dorso, la figura di questa macine ? 

36a. L'azione di essa 
dal suo peso P ( 9 4), ed una porzione 
soltanto R di questo peso concorrendo 
ad eccitarlo (9 3), noi definimmo già il 
rapporto che deve esistere fra queste due 
quantità ( 9 4), rapporto variabile in cia- 
scun frantoio, e che Pesperimento solo 
pun definire; inconseguenza niun valore 
può essere assegnato definitivamente alla 
P<f avanti che le diverse dimensioni della 
e del meccanismo che la 



(4), e r nna e P altro po- 
sti in attività. 

365. Ma in questo difetto, può 
aversi ricorso ad un'approssimazione, 
riservandosi a correggerla ad epoca più 
conveniente ; ed in tal circostanza notia- 
mo, che se per una macinata di 10." 
d'olive avevasi R— 5oi, w -6 (11), per 
un'altra di a*'può assumersi di ioo,''*-5 ; 
e poiché alla prima convenivano 3ooo w - 
=/», a quest'ultima possono adattarsene 
600, e meglio forse xaoo uà . 

364» Ora , poiché il macigno del 
quale le macini sono composte ragguaglia 
in peso alle 1 500** al braccio cubo, ne 
succederà, che, assegnate aliasi* 
setza o, ir 6, il suo raggio medio, che < 
fonderemo col massimo (6), risulterà di 
o,* r 6o. E evidente che a questa piccola 
macine può esser sufficiente un albero, 
che colle sue attenenze pesi i5o, w o, di 
o* r 5 di raggio, ed a cui vada unito un 
pernio di o* r oa, e perciò un piatto di 

565. La conicità di io°,5a' delle 
ìacine comuni inducendo fra i moti di 
rotazione e di traslazione di esse il rap- 
jorto o,a3o5 che giudicammo non ab- 
)astanza elevato (1 19), Io aumenteremo 
nelle nuove fino a o,a8 ; allora, ripresa 
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la q (98' e), con i dati già assegnati (364)) 
e posta o,*' a4 la solita velocita della ina- 
sò stessa (10), e c'=ia°,5 



(118), ne resulteranno (e' — c) z=zj°^ò ì 
(e)=3,°i 5, da dove (g}=of r 601. 

366. Occorre un* avvertenza parti- 



o fuso orizzontale che la sostiene (104), 
ed a cui può esser sufficiente un medio 
diametro di 0,1 5, e questa è; che il pro- 
lungamento di esso non debba stabilmente 
adattarsi all' albero, giacché, per il moto 
di traslazione, al quale la macine deve 
andar soggetta (96), e così per il richia- 
mo dalla zona di frantiti 1 conveniente 
alla sua conicità (98, p) all'* altra che le 
prescrive V aderenza dell'asta stessa a 
queir albero, esige una qualche libertà 
<r oscillare intorno a que' limiti, limiti 
d'altronde estremamente ristretti (98, </.), 
ai quali una radura appena sensibile in- 
terposta fra i due mobili è sufficiente. 

367. La velocità della macine nel 
verso orizzontale non è arbitrario, e deve 
esser combinata nel doppio riflesso d' a- 
vanzare il grado di frantura, cui è asse- 
gnato un tempo definito (354), e <?i dar 
mezzo all' operaio che vi presiede di rac- 
coglierne le macinate (357). E giudican- 
do che egli eseguir possa ciò comoda- 
mente, allorché quelle rivoluzioni non 
eccedono il numero di dodici al minuto, 
mentre da altra parte (e come vedremo 
in seguito) ne appartengono cinque al 
motore nel tempo stesso,, s' avrà l' equa- 
zione -=ra,4 (077); in conseguenza, 

assegnando alla ruota 17 78 denti, ne re- 
sulteranno 39 per le altre E, e per quella, 
e per queste i raggi i,* r 86; 0/*85 
(Tav. CLX, Jig. a). 

368. All'albero B, le sue attenen- 
ze comprese, sono assegnale 2/joo w - di 
peso, un diametro di o,* r 6a, che diviene 
o tr 1 3 nel pernio ; e queste dimensioni 
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fra loro, e^ra l'albero A, onde gli operai 
che vi sono addetti possano aggirarviti in- 
torno (36 7 ) (Tav.CLlX,CLXjfc. i, a). 

369. Resta da deunirsi il diametro 
dei tubi immittenti ne' piatti stessi , i 
quali devono fornire alla macinata delle 
sanse o,* c oa5, o i5''' d'acqua (alla 
ragione di 6oo''*- per un braccio cubico) 
in o <M ' i4, ovvero o,**©ooo5 in 1": nel 
qual caso , assunta 4»* r '° P er ** altezza 
dell' acqua stessa sulla luce del tubo, e 
13** la sua lunghezza totale, il diametro 
di esso , considerate le molte flessioni 
alle quali va soggetto, potrà farsi di 
o,* r oa8 ; a] tubo verticale poi, che rac- 
coglie i mini ii i, si darà un diametro dop- 
pio o di o/" 06. 

370. Il tempo della frantura delle 
olive limitandosi a o, or 'a (354), se a que- 
sto se ne aggiunga o or oa occorrente di 
tempo indiretto (6 1 ) onde somministrare 
al piatto la macinata, e per toglierla, si 
daranno alla ruota' / u , ed alla / 1 3 
denti (a 81), a qualunque di essi potendo 
appartenere l'appendice »". Se poi in 
luogo di olive si trattasse di sunse, quella 
ruota dovrà cangiarsi di faccia, il numero 
le' denti della quale non ecceda nove 
(355). 



§• a- 



della stretta. 



pongono i piatti H a distanze convenienti e 



371. I franto) somministrando di 
13 in ia 7 òtto staia d'olive ridotte in 
pasta (229), e questa dovendo essere 
stretta nello stesso intervallo (354), no 
segue che dall' equazione (F) deve aversi 
f" / =ro, <w * a (355), considerando il tempo 
speso indirettamente in quest'opera eguale 
all'altro valutato nella precedente (61). 

373. A riguardo poi della m, che 
concorre in queir equazione rileviamo, 
che essa non debba esser assunta molto 
grande per il doppio motivo ; e perchè 
la stretta deve operarsi lentamente (35a), 
perchè il nuovo 
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egualmente ad un motore idraulico, e ad 

un animale (556). 

375. Per questo doppio riflesso noi 
questa velocità all' ordinaria di 
un cavallo, cioè a 5 rivoluzioni al minuto, 
assegnando al raggio dinamico la lun- 
ghezza di a,* r 5,ed alla leva una lunghez- 
za di 3*'- (i)ì allora F=—r=, 7 *o\ 

e perciò-; — — =:6o; da dove il rappor- 
ta" 

to fra i prodotti dei numeri delle ali dei 
rocchetti, e quelli dei denti delle ruote. 
Supponendo cr^u^izz 10, e poi**"— 58, 
ne resulterà la et "=10^ ; e se alle pri- 
me s' assegna una distanza di o,* r i6, ed 
ai secondi o,* r -i5, s'avranno le altre cir- 
conferenze di o,* r 68, di 1 ,' r a, e di a* r - 1 8 
di raggio (Tav. CLIX, CLX, fig. 1, a). 

374. Alle ruote delle quali si tratta 
sono assegnati degli alberi di 1460^- e 
di 960^- di peso, e di o, A, *35, e di 0/ 4 
di raggio, le quali quantità diminuiscono 
nei pero) fino a o,*o8, ed a o/ r -i5. 
Notiamo che l' altezza deir albero del se- 
condo argano estendendosi alle \- l,r 5, la 
ruota resta inferiore al pernio prossimo 
di,* o. 

375. Elevalo a,**-6 sul piano del 
sulla sommità del 

piccolo fabbricato che lo sostiene (5u6,a.) 
è collocato sopra quest 1 albero il supe 
riore eccentrico. A riguardo della sua 
altezza sopra la circonferenza dell* albero 
sul quale è stabilito, occorrono le 



terreno, ovvero 1 



(1) ItiMlgriulo quanto dìcrinmo ahroir 
(u«j) *uiU lunghezza ili quest'asta, Abbia- 
mo dovuto limitarla a quella ora indirai», 
onde ottenere nel movimento della ma» 
1 lima la velociti* per la quale erano »tatr 
caino tata le sue diiuemioui. Allorquando 
l>cr altro dovessero essere eselusivaiueotr 
addetti ad etsa de* motori animali, occor- 
- rebbe di definire in modo conveniente 
quella lunghezza f<Vi>, e costruire il meo 
cauisino su 
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5 76. La pasta da stringersi conlenu* 
ta in ciascuua broscola derivando da uno 
stajo, o da ij/ m jj d'olive, non eccelle 
<»/- c o8 (10) di volume, a cui è unito un 
quinto del volume medesimo per la cor- 
rezione della estremità del pressore nello 
gabbia, introdotta che essa vi sia. Così il 
volume totale diviene o,*'-**og6, che può 
ridursi in un cilindro di o,* r a5 di saggio, 
edio,*'-48 d'altezza. 

377. Afa di quest* altezza saranno 
occupali i o,45 da resìdui della stretta 
(36), ovvero le o/' aa; l' effetto della 
snella si ridurrà perlunto a diminuire di 
<»/ r a3, o meglio di o/ r a5 quell'altezza 
medesima, il che corrisponde al corso del 
pressore (3 1 9), o all' altezza dell' eccen- 
trico sopra la sua circonferenza (3o5). 
Dalla quale altezza s* ottiene la distanza 
Bs4=ti 9 , che risulla di o,** i a (Tavo- 
la 1 .1 \ I. 4)- Quanto alia lunghezza 
dell' eccentrico medesimo, e che è circo*- 
scritta dalle staffe di ferro che lo cingono 
(3ua), non interessa che la sua stabilità, 
e può farsi di o, ir a5 anch' essa. 

378. Dal calcolo precedente deri- 
va l'altezza della gabbia, che aumenta- 
la di o,* r o5, perchè il disco del pressore 
vi resti costantemente introdotto, o, co- 
me difesi, abboccalo, resulterà dì o/'56i 
alla quale s'approssimerà l'altra della 
vaschetta sottoposta. Notisi che i tre cer- 
chi che cingono quella gabbia 

ultore abbastanza rilevati, 
trare ed essere 
de (3 1 a). 

379. La testa del pressore (3oq), o 

alla gabbia , esige un diametro maggiore 
della gabbia stessa, e può farsi o/' 3. La 
sua altezza, d' altronde arbitraria, potrà 
esser limitala a o, A#- i5, e le ali che esso 
porta fiVi>, alte e larghe o/ r o5, •' 1 
deranno altrettanto. Il 
intagliato sopra un raggio di u/' 1 | 
(3 10), avrà un pernio dì 0,0 a. 
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5 80. Alla letta èeì pressure succede 

il corpo, che dovendo penetrare libera- 
mente nella gabbia, sopra un" altezza di 
o/ r 1 5 ha un raggio minore di essa, e 
per dò di o, ir a. Meli' asse di questo, e 
continuato nella testa, è intagliato la ma 
dre della vite di correzione (5t 1), al cui 
cilindro s assegna un raggio meato ai 
o,* r o7, se pure non si reputi migliore 
espediente sostituire ad essa una vite d 
ferro con una madre d'ottonerei qua! caso 
quel raggio sarebbe ridotto a o. 4r o3. 
Neil* uno e nell' altro le spire non ecce- 
derebbero il numero di 3, o di 6, < 
la variazione massima o Ar oG. All' estre 
mila poi della vite è adattato il disco mo 
bile, del quale è aumentato fino a o/ r a 4 
il raggio, e limitala a o/ r 1 1 1' altezza 
Dalle quali dimensioni il peso del pres- 
sore può ragguagliarsi dalle a 5 alle 35 
libbre. 

38 1. Da queste dimensioni mede- 
sime è data norma alle altre delle colon 
nette (3o8) che sostengono la gabbia, le 
quali, avendo per oggetto di collocare 
r asse di essa nel prolungamento dell' 1 al- 
tro del pressore (3 1 5, a.), resultano per- 
ciò lunghe 1, * r 5 (le più elevate (3i5)) j 
la loro larghezza ed altezza potendo li' 
mitarsi a o,* r a. La loro respettiva distan 
za, valutata nel verso del diametro della 
gabbia, è di o/'8, e di 0,^7 nell'altro 
dell' 1 altezza della gabbia stessa 

3 8 a. Al fondo mobile (3i3) al- 
to o,* r 5, e largo o,* r 8 si dà una gros 
sezza di o,* r i5, ed olle rotule d'attrito, 
al piano dal quale corrono, ed alle spon- 
de che le tratlengono le dimensioni 
venienti. 

383. Al qual fondo dovendo far 
contrasto le colonnette posteriori (3 14) 
lunghe quanto le precedenti, la larghez- 
za e T altezza loro si aumentano fino 
a o,^-3 ; e quanto alla posizione, appros- 
simandosi alle minori quanto il corso li- 
bero dd fondo mobile lo permette, sono 

» «7* 
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ad esse allineate colle loro faede interne 
e le eccedono colle posteriori di quan- . 

10 importa la differenza delle loro gros- 
sezze. 

384- Dopo le cose delle (Sia) si 
fa palese, come una seconda gabbia, colle 
attenenze ora descritte, debba esser col- 
cala oppostamente alla precedente, ed 
in modo, che gli assi d'ambedue s' incon- 
trino nd prolungamento dell'altro comu- 
ne ai due eccentrici (3i 1, 0.). Alle barre 
poi, colle quali quei sistemi sono resi di- 
pendenti l'uno dall'altro, ed oniti (3i5), 
è sufficiente una sezione di o,' r - f 001. 

385. Gli eccentrici inferiori (3i5), 
collocali come i superiori sullo slesso al- 
bero, ma o/ P 4o (contando dalle staile 
(ivi) più prossime) al di sotto di questi, 
sono accompagnati dal corredo stes- 
so (378 e stgg.) \ perciò le colonnette ad 
essi attenenti sono limitate a i/' io d'al- 
tezza (38i). 

586. I condotti minori che portano 
l'acqua presso le gabbie (5 16), e sopra 
i quali 1' acqua stessa può supporsi ele- 
vata all' dtezza media di o,' r -5, condotti 
che devono versarvi of r - ' 04 d' acqua 
raccolta in o* r o3, per le molte flessioni 
alle quali va soggetto il loro corso, pos- 
sono estendersi alle o/ r 10, di diametro. 

387. La tromba poi che deve for- 
nire acqua a questi tubi {ivi), ed ai pre- 
cedenti (a 7 8), deve avere tali dimensioni, 
ed i suoi emboli tale velocita da provve- 
dere all' uno ed diro impiego : cosi la 
prima porzione essendo di o,* c oooo5 
pe secondo, e P dtra di 0,0001, ed am- 
bedue dovendo esser versate nel maggior 
dispendio (cioè quando si rifanno le san- 
se (35o)) t o in o," r 1 Jj3 (355); data alle 
staffe P altezza di o,'"a5, o di o/' 5 al- 
l' ascensione degli emboli stessi, ed as- 
sunta quella velocità di tre abate per mi- 
nuto, il diametro ricercato della tromba 
potrà limitarsi a o,* r a'5. In conseguenza 

11 peso elevato in ciascuna di quelle ascen- 

4o 
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sioni, P altro dell* embolo compreso, po- 
trà valutarli i in circa. Aggiungiamo 
che, attesa la velocità assegnata agli em- 
boli, o alla ruota che gli muove (5oo), 
ed il numero dei denti dell' altra dalla 
quale questa dipende, i suoi potranno es- 
ser limitati o aa, ovvero a o^5a, il suo 
jraggio, ed a o, <r oa il suo pernio. A ri- 
guardo del peso, esso può porsi a 5,'* 

» « — 
marca. 

388. Lo valvule che moderano il 
corso ili quelle acque (3oo), sono poco 
superiori di livello alla sommità delle 
gabbie, e la relazione fra i bracci delle 
leve che le movono (ivi) è tale da ren- 
derle opportunamente attive ; ed alle 
estremità di queste leve devono corri- 

fèriore faccia della ruota che corre pros- 
sima ad esse (3o|), prominenze talmen- 
te disposte, da muover quel corso un 
poco avanti che l'eccentrico pervenga alla 
sommità del suo (386), e da trattenerle 
elevate per tutto il tempo in cui vi per- 
viene, tempo assegnato alla lavatura del- 
le bruscolo (3i6). Le loro altezze poi 
sono combinate in modo, che, mentre 
due opposto incontrano la loro leva, la- 
scino inUtta la contigua ; nel che influi- 
sce la loro distanza respettiva nel verso 
del raggio della ruota, e che deve avere 
queir alternativa d* azione per norma. 

Cai-itolo qcabto 

Movimento. 

m 9 m • * * * 

38 9 . Incominciandosi P azione del 
motore sulla ruota C, o su 11 1 asta (0),h 
ruota B dell* albero A la comunica al In 
macine G. ed a misura che il passaggio 
di questa colpa, e fa aderire al piatto la 
pasta delle olive, la raschia media k ne 
solleva la porzione od essa sottoposta, e 
la rivolge verso le laterali ; mentre one- 
ste, sollevando del pari le porzioni resi- 
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due della pasta stessa alle quali sovrasta- 
no, la riportano insieme colla preceden- 

compilo il tempo a questa iramura asse- 
gnato (354)- e la ruota / ne dà il se- 
gno, agitando il corpo sonoro Ì (a&ij 
(Tav. CLX,jfc. a). 

3oo. Contemporaneamente alla 
il rocchetto D pone in moto la ruota O y 
e questa, col mezzo del secondo rocche^ 
to Q. P altra R. Ma frattanto la minore 
O eleva o abbassa gli stantuffi (o") 
della tromba (o'"), uno o ambedue alla 
volta (3 a a), per cui vien ripieno d'acqua 
il recipiente A- Il fuoco ardente nel for- 
nello sottoposto dà ai diversi comparti- 
menti di esso la temperatura convenien- 
te (5oo) (Tav. tttiè.fg. a). 

391. La A movendosi, e con essa 
gli eccentrici 7\ I/, questi incontrano i 
cilindri d' attrito y" dei pressori > 1 
quali sono spinti per tal modo lungo i 
rigami aperti nelle traverse x"",per il qual 
corso premono col loro disco y* le bru- 
scole ad essi opposte contro il fondo mo- 
bile /F(5o9 eseg.) (Tav. sudd.,^. a). 

3ga. Ed allorché quel corso dei 
piesson e prossimo a compirsi, le pro- 
minenze r sottoposte alla circonferenza 
della mota i?, elevano ora P una, ora 
P altra leva */", per coi, aperta la corri- 
spondente valvula a", l'acqua scorre dai 
getti x» sulla sommità delle gabbie Z, e 
ne lava le pareti (388). Frattanto P olio 
ed i liquidi ad esso uniti sgrondati sulle 
vaschette tf, cadono nel recipiente sot- 
toposto, e da questo, per i canali conve- 
nienti, nel bottino prosssimo, ove ha luo- 
go la loro seconda separazione (3o6, b.) 
(Tay. sudd.,^. a/ 
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5 9 3. La relazione ira le attività o i 
lavori delle parti frangenti, e comprimeli- 
ti deH'edi6zio essendo rappresentate dal- 
le loro 1 espetti ve equazioni, data la re- 
sistenza opposta ad essi da una quantità 
d' olive, sarebbe facile di dedurne la for- 
za occorrente a produrli. Infatti dalle due 
equazioni (C) (a 97 ), e (G) (556) ot- 
terrebbero FV* QP; ed attesoché la 
/ è data dalla combinazione del mecca- 
nismo (657), ne resulterebbe nota la 
quantità F-j-Q. Inoltre, siccome l'ener- 
gia d'una corrente < 

ad eccitare un dato movimento sono note 
per osservazione, diverrebbe nota pure 
la condizione della prima, e la specie ed 

e T altro effetto. Sebbene inversamente, 
trattando la frantura e la stretta comu- 
ni (4 « »egg-, 5o é **gg )>> seguimmo lo 
stesso processo. 

3 9 4. Ma 
plicato al 
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qi latita resistenza oppongono olio staja 
<r olive per esser frante e strette ; cosic- 
ché la ricerca della quale ora si tratta 
non potrà esser rigorosamente fotta se 
non dopo che il meccanismo coi si rife- 
risce sarà in uso. 

395. Ma per prevedere, prossima- 
mente almeno, qu al forza in questo caso 
occorrerebbe applicarvi, porremo V ipo^ 
tesi che la resistenza media di quelle oli- 
ve nella loro doppia riduzione resulti pro- 
porzionale ai loro Votomi. Ora essendosi 
questa incontrata di 5oi,«*8 (il) nella 
frantura di i o"- di esse, per le nostre ot- 
to sarà limitata a 4° 1 4» ovvero à 
too/^3 per due staja soltanto. Nel mo- 
do stesso, sapendosi che dalla stretta del- 
ia 56) la pasta derivata da quel volume risulta- 
va una resistenza massima di 36044» 1 '* 
P altra di 4ueiY ultimo dovrebbe 
si a 7209''*- 



esser* ap- 



GàrtTOto stivo 



f. 



3o6. Queste coke 
vametìte olla frantura abbiamo 



, retati 3 



>-=ò,6 (364) 
n=ia (867) 
<f=o,6 (364) 
4. =r o,e5 (566) 
D = o,83(367) 
o = 53 (svi) 



. b =o,3 (364) 

. p = 0.03 ( Ù)i ) 
. D=l5o ( M) 

. /> / =t,86(n.i) 
. = 78 ( ivi ) 

. i/=a,5 (876) 



. p'=ro,t3 (568) 
. p' = a4°o ( ivi ) 
./=o,»7 (10) 
(ivi) 

. F'= 0,973 (368) 

. r—tft (36 7 ) 



colle quali quantità, calcolata la prima 
ed in 




(196), s'ottiene la if = 34 
altre altrove date (ig), 

; ' f=r 0,0167; u=z o,7536; U= o,o6a8; p= no, /; *3 »} 

e colla supposta JI = iooy*3 (3 9 5) P equazione (a) (196) darà Pzz iSè^ h 
e poi 

FF = 334, w 4 ; 4 3o», w *'6; \ = &* t **H ( 3 97) * » *= 0,1 ij$ J 

dalla quale t apparisce, che al nuovo frantoio convengono le pregieVoK qualità 
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097. Nel modo stesso, per 3 calcolo dello strettoio s' avranno 



7T:=a,5 
m—S 

f = 0,1 3 
P — a4oo 
/r=o,68 
al z=z 10 

il '—1,2 

<*"=58 
«"=o,35 
p" = 0,08 
^=960 

dalle quali prima 

<? = 

Q"' = 

Q* = 

e poiché dalla 



(3 7 5) 
< m ) 
(368) 
( M ) 
(m) 
<3 7 3) 
(,W) , 
(««) . 
( W) . 
<5 7 4) • 
( W ) • 
(W) 



. • > 



.e'" =1,0 • 
.»"' = 1460 
. f"'= 7 ao 
£"=o,a5 
i*» = o,i4 
. « **= 0.12 



■ P 



. (A') = o,5a (38 7 ) 
. (<*")= 22 ( iVi) 
. (r") = o,i2(i*i) 

• 0>") = 0,°» ( «w ) 
. (f/ f ) = 5o ( rw ) 

.«2")=»8 (38 7 ) 

. . r 7 ' = 0,68 (3 7 4) 

. al' = 1 o ( «« ) 

. ir"=:a,i8( iW) 

. «4 (hi) 

. r = 4,s («) 

. *"' = o,4 (M) 

Jfc = 8°.aa', c poi successivamcute 

= 3,46^-47,«5 . . . 0/' = 5, 7 4 <?- 88,o4 
= 3i,o3<> — 538,a . . . Q n = i8o,3Q — 3 128 
= i8o,3(> — .3i33,i: 

supposta (>» =r 7209"* deriva Q 5 7 , l, '*-4, s'avranno 



" — o,oa 
• = 5o 
i,3i 



(3 7 4) 
(fai) 

( w ) 

(37 0 

(37Ì7) 

( 5 79> 

^77) 

(379) 
(58o) 

(36 7 ) ; 



• « ■ 



nel modo 



O/ — ,49,^4 . . . O" = a4i«* 3 . . . se 1200," 8 . . . Q"= 7 at .** 

per la 



597. t?J Con queste quantità pos-jpoichè i coefficienti 
più correttamente le di- flessione, e per la 
del primo argano (357) ; «I te al ferro 



t>= 14000000 . . . $=20000000, ' 
^=70000000 . . . <|>=2o3ooo, 



perciò i diametri assoluti del collo e 
r albero saranno o' r o334 ; o,' r a 



e per la 
resultano 

p /// =:o/-o34o..V / ')=o,* r oa3o...=s // '=V'o 9 45.. .(/")=<>,'' 1 169 ; 

del- ultima quantità deducesi facilmente di 

106, 

quantità che per maggior cautela s'aumen 
tano sensibilmente, e colle quali, all' oc- 
correnza, possono rinnovarsi i calcoli pre- 
cedenti (596 e segg.). 

898. Colle t"Jj" si perviene alla 
C T =o,*'"ooi4 , e poi alla Q" 
io«M"i$| t poiché gF= 7 5, w *"i4, 
a" 1 avrà A=65, Wir o j in conseguenza 
P= 9 8,a, e ^4-^=409,^^4 
(35 9> o.)i «d (^)=o,a5 7 4i dalla qua! 



sislenze passive, il F 
ga agli strettoi comuni (a 1 7 e tegg). 

399. Da altra parte ; se si 
f , H la portata d' una corrente, e ti 
za dalla quale discende, dovrà 
F-f-0=3 1 a,' 1 * 7=600!^ , e 
Jy=3* r -, risulterà 9=1 1 757, con- 
dizioni poco diverse 'da quelle che s' 
contraoo nei comuni opiGdi. 

400. Ripetendo i 
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a riguardo d' un motore animale, trovati o,3a5, ovvero di ao'. Perciò 1" opero sili 
che la forte ricercata è «pressa da dell' edificio può ralutarai di a 4" d'olive 
3oa, li *a ; e poiché il cavallo, per esem- all' ora, ovvero, assegnatane una ai ritardi 
pio, in questo caso, e sotto la sua ordi- eventuali, di 5 5 a" , o di 5o Aflr d* olio la 
iiaria velocità di i , Ar -54, che è quella giornaliera, 
conveniente a quel meccanismo (37 3), 
ne dispiega una permanente^ di i3a w> 5 



Capitolo settimo 



4o5. Il Frangipressore componen- 

resi 



dosi del frantoio e 

stesso motore, il suo uso non 
da quelli de' suoi componenti, 
e natia è da aggiungersi a quanto di so- 
pra dicemmo su questo proposito (a 7 5 e 

* e ggi a 99 e «Wf* E q uesto non 80,0 0 
riguardo della fattura dell' olio, ma anche 

di quella delle sanse (a 0,5, 3a6). Ma at- 
tesa la diversa disposiaione che in questo 
caso conviene di dare a diverse parli 
, le due riduzioni 
luogo nello stesso giorno, 
e 1' altra in giorni successivi. 
404. Quanto all'operosità, essa 
può valutarsi nel modo seguente. Asse- 
gnata 0,^-a alla frani ara, ed alla stretta 
d' otto staia di olive (354), e o," i33 ad 
altrettanta misura di sanse (355), il tem- 
po della riduzione totale risulterebbe di 
©,•^333 ; mi il volume di quei residui 

so a riguardo di quello della pasta dalla 
quale derivano (ai 5) (1), il tempo della 
loro riduzione può considerarsi diminuito 

e ridotto a 



r 




gli altri 

spesi (61), il totale sarà 

(l) Realmente questo volume dilDt- 

soìsce di o,4& (36); ma, tolto dalla bru- 
scola, e diiciolto che sia, raeguaelia presso 
» poco alle dot terze parti del primitivo; 




4o 5. Se indipendentemente da ra- 
e dal calcolo che ci hanno gui- 
dati a dimostrarla, noi volessimo ragione 
a. lesso dell'attività di tanto estesa del 
nuovo meccanismo, ci sarebbe focile di 
riconoscerla in genere nella convenienza, 
neh" accordo , nella corrispondenza e 
nella continuità degli elementi costituenti 
la natura e l' azione delle sue varie par- 
ti, condizioni sconosciute (16 5), ed inu- 
merete (a 40, a) negli 
4o6. Ma l'artifizio che, a 
stro, maggiormente concorre a consegui- 
re queir effetto, consiste nell' estesa divi- 
sione data all' energia della forza e delle 
resistenze, divisione che combina per 
una parte con la legge di natura, per cui 
i corpi soffrono 1' artificiale triturazione, 
e r artificiale compressione meglio e più 
prontamente ne' piccoli volumi che nei 
grandi (8a, *. 85), e che, per l' altra, 
ci ha permesso d' interporre, onde otte- 
nerle ambedue, espedienti meccanici, i 
quali, di tenuissima attività contro i corpi 
in questa seconda condizione, ne dispic- 
cano una somma neeli altri costituiti nella 



prima. Infatti le resistenze utili diminui- 
scono a dismisura nelle macine verticali 
col crescere del volume delle macinate 
(8a, *), e le passive s' aumentano in 
maggior proporzione ancora colle altezze 
dell' eccentrico nello strettoio di questo 

'<»)• 

(|) » Il y aurati en finirai auelque 
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407- Dal the si può concludere io apparenza lo siano, il cardatore, U fìla- 



che fuso del Frangi pressore non è limi 
tato soltanto all' estrazione dei liquidi 
contenuti nelle olire, ma bensì da sostan- 
ze qualunque che possono esser suddivi- 
se in piccoli volumi, i quali, premuti 
che sicno, conservino uoa relazione di- 
screta col loro primitivo. 

408. In conseguenza esso può cs-< 
sere d' un' applicazione utilissima ali" e- 
btrazione degli oli in genere, e di quelli di 
semenza specialmente, dei quali la mani- 
fattura è tanto costosa, e tanto esleso l'im- 
piego. Ed in questo caso, siccome si assicu- 
ra (1), una prima frnntura a percossa es- 
sendo indispensabile, sarebbe facile d'ag- 
giungere al nostro meccanismo un siste- 
ma di piloni, consentaneo all' altro delle 
macini, ed olle quali fornisse soggetto 

409. Del resto, noi non vogliamo 
temere, che dopo V estensione data al 
Frangipressore, e che comprende la fran 
tura, la stretta, la lavatura, ec. di quanti 
tà cosi considerabili <Y olive, esso debba 
esser tacciato come di troppo complicato 
e composto ; ma intendiamo di prevenir 
.quel rimprovero, avvertendo, che altret- 
tanto ragionevole, se si trattasse d' un 
ordegno d* uso comune e familiare, non 
lo è certamente allorché diretto contro 
quello destinato a dar vita ad un arte 
speciale, sostenuta da ngenli addestrati 
dal tirocinio e dall' esercizio ; che non 
giudicasi complicata una macchina nella 
quale, al numero ed olla combinazione 
delle sue parti, corrisponde la proporzio- 
nale estensione del suo effetto, e che per 
questo non sì dicono complicati, benché 
m 



m orv:»ni#inu 4 91i*u*\ m 3 f\* t <* 

* de grande* dimensions à r excent ri- 
w <fue. Le Jrottement des pointt prèemi- 

•» nents de celui-ci sur la face, du pia 
w leau est tris-grave, et e 1 est un défaut 

* ini té reni à la nature mime de celle 
J» presse, n Christian, loc. ùit. pag. 81. 

(1) Christian, loc. cit. 



lore della lana e del cotone, i movimenti 
a vapore, ce. ec 

4 n>.. Le parli di scrittore meccani- 
co dovrebbero essere compile da quelle 
di meccanico operatore, e fino al limile 
che poteva convenirci, neppur queste 
sono state da noi trascurate. Infatti un 
Frangipressore costruito nella proporzio- 
ne <1" un sesto al vero ha dimostrata una 
puntuale corrispondenza tra i suoi movi- 
menti, e fra le funzioni a ciascuno dei 
suoi diversi organi assegnate. 

411. Ma ciò non è ancora suffi- 
ciente, ed elevato sulle sue dimensioni 
convenienti, nuderà soggetto certo ad al- 
cune modificazioni ; non già nel suo mo- 
do d' azione, invariabile al variare del 
rapporto di quelle dimensioni, nè ( fra 
certi limiti ) nella quantità dell' azione 
medesima, precedentemente valutala, e 
preveduta (4 00), ma bensì occasionali e 
speciali, come, per esempio, sul volume 
delle macinale e delle bruscole, sul tem- 
po della loro reciproca riduzione, ec. 

4 1 1 . a) Da altra parte queste mo- 
dificazioni, qualunque esse fossero, risul- 
terebbero di facile e pronta esecuzione , 
sollantochè si rinnovassero i calcoli pre- 
cedentemente riportati , sostituendo ai 
dati allora assunti quelli che 1' esperienza 
avesse somministrali. Così avvenendo che 
i44 rivoluzioni delle macini non fossero 
bastanti a triturare a" d'olive, e o, or oS 
a stringerne la pasta ( 547 e se 88- ) » fS " 
sendo divenuto allora praticamente noto, 
come quegli intervalli debbano esser cor- 
retti ( 4 1 * )> * assegnerebbe con essi ai 
meccanismi addetti ai dne uftìej le nuove 
dimensioni col sistema che, nelle assavfr 
ipolesi, assegnammo loro le antiche ( 36 1 
e se &8"> "'7 1 e se gg )i cosicché resultasse 
per essi quella combinazione che P espe- 
rimento avesse indicato come la più con- 
veniente, ce. ce. tft ^ 
pwtt.inrm Stri**} *rr>» "A\ wm^-t, 
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, ^11. Ki nuovi meccanismi, tanto 
diversi d' attività e d'effetto, non potreb- 
bero convenire le 'angustie delle antiche 
officine ; ne alta loro suscettibilità di fare 
attivi i pubblici stabilimenti ( 373 ), s 
adatterebbero i sistemi d* esercizio seguiti 
oggi nei privati. Noi gli considereremo 
frattanto sotto quella dipendenza, notan- 
do i mezzi ed i modi di quell'attività, 
ed i vantaggi economici per questa ri- 
sentili dai conduttori e dai 

Capitolo ramo 

Dei locali. 



4*5. Avuto riguardo alta giorna- 
liera operosità del Frangipressore (34 4), 
ed alta quantità notabilissima d'ohveehe 
vi si devono manifatturare, il locale del- 
l' officina deve avere una considerabile 
estensione, e questa relativamente al col- 
di quel meccanismo, alla con- 



ce per nna data quantità- di lavoro, alla 
raccolta, alla chiaritura degli oli estratti 
e dei loro residui, ce, aggiuntevi le abita- 
zioni per le persone addette alla direzio- 
ne, alla contabilità, alla custodia, ec. dell 
stabilimento. 

4 1 4- Intendasi che, destinato a sup- 
plire alla domanda d*una estesa provincia 
d' uliveti, la posizione centrale è per esso 
la più conveniente ; ed il motore da pre- 
ferirsi essendo 1' azione d'una corrente 
(356), quella posizione poco dovrà al 



trattenerlo in moto. 

4 1 5. In conseguenza, operati i la- 
vori opportuni per condurre quelle acque, 
s' eleverà sopra di essi un edilìzio lungo 



Sii 

»5>-, largo ta>, ed alto lo,*' per 

»vo ordegno, e le col 

* « * ■** ci 



collocarvi il 
lo corredano. 



Delle nuove offici**. 4 16. Da un Iato di questi avrà se- 

de il gran deposito delle olive lungo e 
largo ao,**" 1* altezza di io* r del quale 
sarà di risa da tavolati io due successivi 
ordini, capaci di contenere asciutte e 
fresche aooo staia d' olive.. 

4 1 7. Dal lato opposto ne sorgerà 
un secondo per la raccolta, e per la con- 
servazione degli oli estratti, lungo e lar- 
go la,'" ed alto 18 ; diviso in due com- 
partimenti o ripiani, V uno sotterraneo, 
ove gli oli discesi dal gran recipiente (3o0, ! 
b ) sono in altri racccolti, i due residu? 
destinali a contenere altri recipienti an- 
cora, ove quegli oli sr facciano chiari, e 1 
chiariti, sieno conservati. 

4 1 8. In avanti di quest 4 ultimo sta- 
bile, dove resulti più comodo e più pron- 
to il passaggio dai precedenti, sarà dispo- 
sto un loggiato di 4oo*'- »•, recinto di 
muro all'altezza di 5'", e coperto da una 
tettoia che sei pilastri alti 8 ir ciascuno 
sostengono 5 nel qua! loggiato sono con- 
servate le sanse da rifarsi (3 1 8), e le rifatte. 

419. Nelle parti poi superiori di 



del prodotto che vi si condri- queste fabbriche, e nei modi i phi con-' 



venienti, sono distribuiti tre quartieri di 
comodità diversa, destinati alle persone 
costantemente addette allo stabilimento. 

4 ao. A qualche distanza del grup- 
po precedente, ed in situazione adattata, 
s' eleva una nuova fabbrica lunga 1 o,'"' , 
iarga 4*% e profonda S tr - sotto il suolo, 
onde provvedere lo stabilimento medesi- 
mo d' un inferno ; al quale inferno sono 
rivolti prima tutti i liquidi dei quali av- 
venne la separazione dagli oli nel principa- 
le recipiente (3o6, /.), e poi tutti i rifiuti 



lontanarsi da un corso d'acqua capace di provenienti dalle lavature, espurgazioni, 



ec. di qualunque genere dei vasi oleari. 

43 1. Superiormente poi a questo sì 
costruiranno due locali capaci di rioovra- 
re dodici cavalli, e di contenere altret- 
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tinti carri, approfittando delle località su- spese delia loro annua riparazione, ed il 
perioii per riunirvi i foraggi (i). corredo degli affissi ordinar) e parziali, i 

4^a. Valutati sommariamente , e prezzi degli slabili precedenti risultarono 
compresi, un fondo che corrisponda alle nel modo seguente (a). 



Corso e condotta d' acqua . . 8000 

Officina e sue attenenze 9812 

Deposito delle olire . 

Lo stesso degli oli 89G8 

Lo stesso delle sanse 4^5o 

Inferno, scuderia e rimessa a35oo 

Meccanismi *. 33^7 



net qual proposito dobbiamo avvertire , 
che questi computi essendo stati redatti 
sopra larghe basi, V esecuzione di quelle 
opere o tirila grandi risparmi. 



Capitolo seCosdo 

Del personale. 

4 ?3. Oltre i sette operai addetti a 
tialleiiere attuo il Frangiprcssore (a83, 
3X9 ), ed un ispettore che ne vigili l'an- 
damento, ne occorrono altri tre incaricali 
del trasporto delle olive dal deposito al- 
l' oliera, e delle sanse da questa al luogo 
della loro generale raccolta (4 1 8). Se ne 

Al soprainlendente 

AI contabile-economo 

Al custode 

Air ispettore 

Ai 7 operai presso la macchina 

Ai 3 facchini 

Ai 3 ricevi!, delle olive, e distributori degli oli . 
Ai due addetti ai vasi, al corso d' acqua ec. . . . 

Somma 

Somma doppia 
Somma totale 



Totale 7a4°9 > 

aggiungono altri tre per ricevere dai con- 
correnti le olire, e per consegnar loro gli 
oli manifatturali, due a vigilare il bottino, 
il chiaritoio, 1' orciaja (4 1 7), ed il corso 
<f acqua ; i quali tutti, attesa la continui- 
tà d" azione nella quale lo stabilimento è 
costituito ( ) " \ ). devono assumersi in nu- 
mero doppio.- S' aggiungono a questi i 
componenti, la direzione, cioè un soprin- 
tendente, un contabile-economo, ed un 
custode. 

4 a 4 • La spesa giornaliera poi occa- 
sionata allo stabilimento per questa di- 
pendenza, può sommariamente valutarsi 
nel modo seguente 



3,'" 33 
7, So 

3, 00 

4, 00 

a, 67 



30/^ 5o 



i3, c '53 
6, 67 

°> 94 



4i, 00 



6», /ir 94 



(1) Noi ci siamo rappresentali nel loro dettaglio questi edifixii, all'oggetto di ri- 
conoscerne le dimensioni ed il prezzo ; ma ci siamo astennli dal descriverli, attesoché 
essi possono corrispondere allo stesso scopo sotto forme e disposizioni diverse. 

(a) Nel valore delle prime quattro fabbriche è compreso l' altro delle abila- 
uoni, colle quali sono superiormente continuate. 
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Capitolo tibzo 

DeW esercivo. 

4^5. Fra i disoi (lini che hanno 
concorso finora al gran discredito delle 
antiche officine di pubblico uso, concorse 
certo il modo in quelle seguito di rice- 
vere dagli avventori le olive da manifat- 
turarsi, e di restituire ad essi P olio da 
quelle estratto, infatti questa manifattura, 
questa consegna e questa restituitone 
operandosi parzialmente e distintamente 
in ciascun caso, coutioue erano le dispu 
te sopra una precedenza dovuta, o pre- 
tesa, sopra un attività compila data alle 
macchine, sulla colta più o meno acci 
rata degli oli, ec, ec. ; cosicché di rado 
il ricorrente andò assoluto dalla taccia di 
indiscreto per parte del manifattore, e 
quesii d' infedele per P altra del i icor- 



4^6. Prevede*! che questi disordi- 
ni anderebhero aumentandosi, e compli- 
candosi di molto colP accrescersi P attivi- 
tà delle officine, e che di somma impor- 
tanza sia in questo caso d'ordinare op- 
portunamente per tal riguardo le relazio- 
ni fra chi domanda P opera, e chi la ese- 
guisce. 

4 a 7. E l'ordine che noi propo- 
niamo è conosciuto e semplicissimo. In 
quelle stesse officine, ove un ricorrente 
si presenta oggi con una piccola quantità 
d' olive non bastante a comporne una 
macinata (10), o un castello (36), e per 
cui non possa esser seguita la consuetu- 
dine di frangere e di strìngere queste 
olive distintamente (4^5), s' usa di cal- 
colare la quantità d* olio che da quelle 
potrebbe estrai sene, e diminuita questa 
della molenda^ o della porzione che si 
considera come il prezzo di quella ridu 
ziooe, se ne corrisponde immediatamente 
con altr' olio dell* officina medesima il P olio contenuto , 

Di*, df Jgrk., 17* 
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residuo -, e quelle olive restate in pro- 
prietà del manifattore sono serbate per 
essere unite ad altre, ec. Sovente in luo- 
go della molenda, è sostituita una tassa 
cuu\ enula. 

4a8. Nelle nuove officine dovrebbe 
seguirsi P ordine stesso, e per una deter- 
minata quantità d 1 olive manifalturate 
riceversi una convenuta molenda in olio 
torbido e quale è raccolto, restituendone 
subito il restante. 

429. Al qual procedere non do- 
vrebbe fare ostacolo la difficoltà d' asse- 
gnar conveniente questa retribuzione, nò 
il dubbio che il manifattore, arbitro nello 
stabilirla, possa dettar la legge al proprie- 
tario che ha ricorso alP opera sua.. Infatti 
è noto, che laddove non esistono vincoli 
industriali, la concorreva elude le pre- 
tensioni soverchie, ed equilibra gli oppo- 
sti interessi. 

430. Né quest* equilibrio può esse- 
re alterato nel caso nostro dalia qualità 
delP olio contenuto nelle oKve date, di- 
verso da quello reso dalle ricevute; giac- 
che la prontezza colla quale la raccolta 



la fattura di questo prodotto possono 
co* nuovi processi eseguirsi, non dareb- 
bero luogo a differenze sensibili negli oli 
slessi (a 3 4); e poiché provenienti da una 
stessa provincia ( giacché, come diremo, 
ciascuna provincia è provveduta delie sue 
particolari officine), anche dipendente- 
mente dal clima e dal suolo, la qualità di 
quegli oli non può resultare sensibilmente 
diversa. 

43 1. Aggiungiamo poi a quest'ul- 
timo riguardo, che, allorquando freschi e 
sinceri , qualche leggerissima differenza 
fra gli oli stessi non risulterebbe, nel loro 
commerciale movimento, d"* alcuna im- 
portanza. 

43a. L unica cosa da notarsi, al 
proposito del quale si tratta, ell'é, che la 
proporzione fra il volume delle olive e 

presso che 

4« 
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annualmente, farebbe d'uopo, avanti che 
r attività delT oliera incominciasse, rico- 
noscerla c pubblicarla, nel che i condut- 
tori farebbero prova di discrezione insie- 
me e «r avvedutezza. Per altro, ciò pre- 
messo, noi non saremmo lontani dal pen- 
sare che, praticamente, quelle differenze 
possonu comparir tali da non apportarne 
alcuna sensibile nelle molende, (4 a jA 28), 
e che queste si potessero stabilire perma- 
nentemente le stesse. 

433. In conseguenza, è facile sen- 
tire quanto utile, e quanto pronta risul- 
terebbe per il proprietario la manifattura 
delle sue olive. 

Capitolo qcaito 
Del numero e della distribuùone. 

434. Questo numero è definito dal 
prodotto annuo delle olive <1* una pro- 
vincia, e dallo stadio della loro maturità 
utile (a 5 a), uno fra i molti elementi che 
concorrono alla perfezione degli oli estrat- 
ti ( a54 )• Assegnato frattanto l'uno e 
r aJtro elemento, atteso che quello del- 
l' attività giornaliera delle officine sia co- 
nosciuto (4°4)i >1 loro numero risulterà 
da questa combinazione definito. All' og- 
getto di fissare questa idea, desumiamone 
dalla Toscana, ove quei dati sono noti 
eoa qualche approssimazione, un esem- 
pio (1). 

435. La raccolta annua media del- 
l' olio si computa in questo paese di 
a5oooo w d'olio, che ridurremo a 



(0 Questi dati si ricavano da alcune 
portate d'olio fatte dal 1768 al 1777, ed 
esistenti nelP archivio della comune di Fi- 
reme. Dopo quest* epoca, ed all' occasione 
del nuovo censimento della Toscao», »e ne 
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400000*" nel suo massimo. Posto il 

le più favorefoli, 10" d'olive, fatte al 
modo comune, producano un barile, ov- 
vero 88' 1 *- d' olio, le raccolte precedenti 
potranno considerarsi come derivate da 
aSooooo, e da 4°ooooo''- d' olive. 

436. Sebbene V estensione delle 
Provincie olivate, d' ordinario divise in 
colline ed in vallate, non sieno molto e- 
stese, non ostante lo sono di tanto da non 
permettere alle olive uoo stesso grado di 
maturità contemporanea (a 5 a) ; e dai 
luoghi elevati ai più bassi, dalle esposi- 
zioni le più favorite alle meno, quel ter- 
mine può differire dai 3o ai 4o giorni, e 
può estendersi senza inconveniente fino 
ai 60. Aggiungiamo che in quest' inter- 
vallo ciascun possessore di vasti oliveta*, 
purché premurosamente v' attenda, può 
compire la raccolta del suo prodotto, ed 
inviarlo successivamente allo stabilimento 
più prossimo, o più accreditato. In con- 
seguenza assumeremo quel periodo nei 
nostri computi, e sovvenendoci, che l'at- 
tività giornaliera d'una officina s' estende 
a 55a" (4o4) d'olive, ne risulterà che 
taa di queste saranno sufficienti a mani- 
fa ttu rare la raccolta massima (435). 

437. La distribuzione di queste 
laa officine per i cinque compartimenti 
commutativi del Granducato dovrebbe 
eseguirsi nella proporzione stessa della 
loro produzione, della quale, e della di- 
stribuzione da operarsi dà coulezza il 
seguente 

»ono raccolti dei più recenti e dei più esal- 
ti; ma essi non sono stali resi pubblici; 
cosicché e' è contenuto d' alletterei agli 
antichi. 
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Capitolo quitto. 
Oli tastali 

438. L'intraprendente deir offici- 
na, manifetturate le ulive che vi pervei 
gono (4 2 7), resta in possesso del loro re- 
siduo, il quale, come è noto, è suscetli 
bile di dar soggetto ad una seconda in- 
dustria. 

439. E da prima notiamo quanto a 
tal riguardo il nuovo sistema risulti utile 
al proprietario , che ritrova immediato, e 
certo spaccio <!' un oggetto di tenuissi- 
mo e d' incerto profitto , specialmente 
dopo che T attività dei frolli è così sensi 
biluaente diminuita. 

4|o. Nè meno vi partecipa P intra- 
prendente, il quale raccoglie nel suo sta- 
bilimento, e nelP annata di medio pro- 
dotto (434), b notabile quantità delle 
sanse provenute da ao5oo''- d' olive 
( }<> i ). libera di spese d' incetta, di tra- 
sporto, ec. le due principali condizioni, 
acciocché quelf industria possa esser fatta 
attiva e lucrosa. 

44»- Ora poiché è noto che le 



sanse ottenute da 38oooo' f d* olive re- 
sero 565**" d'olio lavato, i5a dei qua- 
li rappresentavano le spese totali della 
riduzione (1), o più tosto, che il prodot- 
to netto della lavatura espresso in barili 
è o, 009» delle olive che ne somministra- 
rono le sanse : per questa dipendenza 
I 1 intraprendente medesimo potrà cal- 
colare in anticipazione un benefizio di 
tV olio di questa specie, ovve- 
ro, alla ragione di 5o /ir - il barile, di 
5658'*- 

4 4 a. Notiamo di passaggio, che 
questo profitto essendo stato calcolato al 
netto (440» esso comparirà tale nei cal- 
coli 



Capitolo szsto 
Delle spese e dei profitti^ 



443. Avanti di discendere a questi 
computi ci occorre di notare, che questi 



(1) Tomeo»!, Modo pratico per la 
costruzione, e r uso del frollo. Lucca, 
1810, pag, 5. Le tniiure e pesi lucchesi so- 
no itati ridotti si tojesoi. 
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dovendo esser fondati sopra dati >V espe- 
rimento e d* osservazione, i resultati che 
ne deriveranno dovranno referirsi più 
tosto air attuai sistema, che al nuovo ; e 
siccome questi favorisce meglio che quel- 
lo gP interessi del proprietario e del ma- 
nifattore, ne segue che quei resultati do- 
vranno considerarsi in pratica più van- 
taggiosi ad ambedue di quello che il cal- 
colo li rappresenta. 

443. a) Posto ciò, al momento di 
pone in attività il suo stabilimento, il 
conduttore ha emessa una spesa d'antici- 
pazione di .u,4 h' If ( \ i.\ >, il cui frut- 
to annuo, alla ragione del cinque per 
cento, ammonta a aQ73' ,v 

444- Inoltre egli deve aver pron- 
te 5716'"'- per le spese attuali (3a4, 4^6), 
le quali, aumentale di 5oo' ,r - dalle indi- 
rette, «"elevano ancora, attesa la necessità 
di trattenerle impiegate per tre mesi al- 
meno (456), alle 4370'"-- 

445* Quanto ai profitti, essendo no- 
to, come nel sistema attuale ciascun bari- 
te d' olio estratto dalla sua, o dall'altrui 
officina, e che valutasi in commercio 35"' , 
Importi al proprietario 3,' ,v 96 (1), po- 
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niamo, che, attese le vantaggiose con- 
dizioni del nuovo, quell'opera possa esse- 
re convenientemente soddisfatta colla me- 
tà di quel prezzo, ovvero, detratto da que- 
sto il valore delle sanse cedute (4°4) 
con i,'" - a 3 ; la riduzione delle ao5oo 
d'olive (44o) tradotte all' officina impor- 
terà a5ai /,r - 

4 V>. Ne segue il profitto ottenuto 
sopra i residui degli oli estratti e chiariti, 
o dall' espurgazione dell'inferno (5 18), 
e che, riportatovi il valore del grassume, 
ragguaglia prossimamente a 0,0 3 del pri- 
mo prodotto, e dai 61 '"""di quest'ultimo, 
il quale valutato al solito prezzo (44 O 
di 3o ,,v , ammonta a i83o /,r - 

447- E ' a manifattura degli oli la- 
vati aggiunge ai precedenti un lucro di 
5658'"* al netto di qualunque spesa an- 
ticipala, o annua (440- 

448. L' ultimo profitto infine pro- 
viene da' residui delle sanse lavale, ì 
quali ammontando a Gì Su'' . importano 
i5ia'"" (445). 

44g. Da questi resultati deriva il 



(1) Loco il calcolo di questa ipesa : 
Nell'officina particolare, ove si mani- 

fallurauo Z*>*r. J' olio al giorno. 
Per il frantoiano, e tre operai . . 6,'""-o 
Per il motore, e vetturiere . . . 5, o 
Per anticipazione, e laceri. ... a, 5 



Neil' officine pubbliche ove 1 

loiar. d'olio al giorno. . . . 

Per i tette operai 9,'" 33 

Per la molenda diretta, e indiretta 

6"J d'olio al barile. . . . a3, 84 

Ritardo per il riUro dell'olio. . 1, 00 



»3,/«-5 36,^-17 

Da' quali resultati il medio per un barile resulta di 3 A>-q6. 

(a) Se si faccia V il volume delle oli- 1 valutandosi queste in commercio alla ra- 
te, quello delle prime sanse sarà 0,67 V'Iaione di o.">-a5 lo staio, le altre derivate 
(10), e o,3 V (36) l'altro delle ultime. Oralda io" d'olive imperleranno o«'-j5. 
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Profitto dentato dalle molende (44?) ...... 
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450. In conseguenza, mentre il pro- 
prietario s[*disce air officina le sue oli- 
ve, e ne ritira immediatamente fresco ed 
ottimo (3 54) tutto P olio mediante una 
molenda di al barile, Pi n tra p renden- 
te dell' officina stessa, recuperati i frutti 
de' suoi capitali, ed al di sopra dei suoi 
personali proventi, e così per la semplice 
istituzione di queir industria, è gratifica- 
to, in due mesi, d'oltre 4<>oo annue lire. 

45 1. Ma a questi resultati, i quali 
•i riferiscono alP esercizio materiale del- 
l' 1 industria stessa, ne va unito uno più 
notabile, conseguente della preeminenza 
del Fra ngi pressore sopra i comuni mec- 
canismi, ed è che la frantura e la stretta 
eseguendosi con quello sopra piccoli vo- 
lumi, reodono un prodotto 0,1 a volte 
maggiore degli altri co' quali si trattano 
volumi ordinar) (839 i° e 5°) ; ciò che 
(continuando nel l'addotto esempio (4 3 4)) 
importerebbe per la sola produzione ter- 
ritoriale della Toscana un aumento an- 
nuo d" oltre un milione di lire. 



ARTICOLO QUARTO. 



Conclusione generale sul per fé 
to della 



45a. Sostituendo il noovo proces- 
so alP antico, la raccolta degli oli eom- 
pirebbesi in un tempo due volte minore 
dell' attuale, da dove multerebbe cP al- 
trettanto più guarentita la loro qualità 
(354.436). 

455. La quantità loro, riferita alla 
produzione generale, aumenterebbe nella 
ragione del dodici per cento (45 1.) 

454. Mentre, atteso il risparmio 
della metà sul prezzo della manifattura 
(445), la particolare estenderebbe*! al 
sedici per cento (1). 

455. Dalle quali resultanze osiamo 
concludere , che , tba.tts.ta. < 

PROCESSO, LA RMCCARICA OLEARIA s" 
MOLTO W ITALIA AL SCO 



(1) Colla ragione del ia sopra cento 
cornuta 1, do Patirà del 4 per il ri»pannio 
della manifatture, a' ha la compo»ta del 16, 
io altra 
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PARTE TERZA 

ARTICOLO PRIMO. 

Spolpoliva -c macinocciolo, ossia molino 
oleario con cui contemporaneamente 
si separa la carne dal nocciolo, e 
<i riduce in farina il nocciolo stesso. 

§. i . Descriiione del molino. 

Ai voto di M. Olivier, di' egual- 
mente si è il generale desiderili dei paesi 
oliviferi,ci lusinghiamo di avere soddisfat- 
to, porgendo qui la descrizione del molino 
ideato dal can P. Stancovich, qual egli 
l'espose al Congresso degli Scienziati in 
Firenze nel 1840. 

Questo spolpoliva, o molino, con 
siste in una macina orizzontale a mo- 
bile di legno del diametro di piedi 5, e 
del peso di libbre 100 circa dì Vienna, o 
di Francia ; ed in altra macina immobi- 
le, pure di legno, h. del diametro di pie 
di 5, pollici 6, circondata da un cer- 
chio c, dell' altezza delle due macine, le 
quali sono coperte di latta per la nitidez- 
za. Esso è fornito del macinocciolo di fei- 
ro a (1). Questo meccanismo viene dispo- 



ni) Ora P aulore sta riformando questo 
•polpoliva, e lo costruisce tolto di ferro, 
affine di levare pi' inconvenienti idrometrici 
ai quali va soggetto il legno, per quanto 
sia stagionato, con»' ebbe a riscontrare per 
esperienza. Avverte frattanto di avergli le- 
valo totalmente il macinocciolo, trovato da 
lui affatto superfluo, poiché Poliva fresca 
spogliasi per intero e rimane il nocciolo 
privo del tutto di polpa, bianco , bello r 
nitido ; e prevalendosi della soppressione 
di detta forza, ideò ed esegui ingegnosa- 
mente di applicare al castello nella parte 
superiore un altro spolpoliva, in modo che 
con un solo manubrio si possa far girare 
a piacimento il solo spolpoliva interiore, 
od il solo superiore, o tutti due ad un 
tempo. Non può per altro guarentire ae 
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sto col porlo neir ediGzio, come segue : 
4 pian terreno, in cui cammina il 
1 allo attaccato al bilanciere y, che 
la leva u, e fa girare V albero q, q, a 
cui sono annesse le due ruote denta- 
le r, t nel primo piano. B, nel quale è 
collocato il molino spolpoliva co' suoi ac- 
cessori!, separato dal pian terreno, per 
allontanarlo dalle esalazioni del cavallo, e 
dagli escrementi che possono pregiudica- 
re T olio. Nel secondo piano C vi è Poli- 
va che si getta nella tramoggia t, per 
alimentare la macina. Ad un giro del ca- 
vallo y % u, ossia della ruota r, di den- 
ti 60, la quale s' ingrana nel rocchello s, 
di fusi 6, la macina a fa dieci giri ; ed 
al giro della ruota t, /, di denti 18, che 
s'ingrana nel roccheOo », di fusi 6, 
il macinocciolo gira tre volte. Si esegui- 
sce il lavoro ponendo P oliva nella tra- 
moggia 1, la quale regolarmente cade 
nelP imbuto *, e passa sotto la macina 
mobile a, ove si separa la polpa o carne 
del nocciolo, la quale polpa passa per li 
raggi x, della macina inferiore neJP im- 
buto a\ e quindi nel recipiente e. (Tavo- 
la CLXII,^. 1 e a). 

Contemporaneamente le ossa se- 
parale dalla polpa , per il conduttore J\ 
passano nel macinocciolo 7. nel quale 
vengono ridotti in farina i noccioli, e que- 
sta farina cade nel recipiente h. 

La polpa levata nel deposilo si 
passa ad un torchio, da spremerne P olio 
della prima possibile perfetta qualità ; e 
la farina de' noccioli si porta ad altro 
torchio per la spremitura dell' olio di se- 
conda qualità inferiore. 



forza di un uomo basti a si (Tallo doppio 
lavoro, ma promette di dare adeguata noti- 
mi sia di ogni cosa nella sua Storia genera- 
rle deir olivo oleario, già annunziala. 
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§. a. Utilità dello spolpoliva e del 



t.° Lo spolpolaw leva la polpa 
all'oliva per somministrare V olio fino , 
che si ritrae unicamente dalla polpa, per 
di tutti gli antichi e moderni 
. e della pratica. 
3.° Contemporaneamente si riduce 
in farina il nocciolo e la maudorla per 
trarne Volto inferiore, se si credesse op 
portano di farlo ; mentre noi riteniam< 
per fermo la superfluità, fondato sulla os- 
servatone, che il nocciolo non dà nulla 
di olio, e che la mandorla ne contiene 
appena una censessantesima parte, la 
quale viene assorbita dall'arida ferina del 
nocciolo; e ciò mi conferma la pratica 
di alcuni proprietari! dell'Istria, i quali 
fanno coll'acqua bollente P olio, senza 
e senza torchio, restando le ossa 
e, ed assicurano il prodotto mag- 
L'olio perù è di qualità più infe- 
Da questi noccioli, vestili «li qual- 
che residuo di polpa, se ne può levare 
Polio colla bollitura in una caldaia; e 
quindi inutile peranco il frullino, di cui 
si fa uso in alcune località. 

3.° La macinatura si eseguisce in 
un decimo di tempo minore del temp< 
impiegato colle macine fino ad ora usi- 
tate, quindi in 34 ore, con una macina 
un decuplo prodotto. 

4-° Con un cavallo, nel modo pra- 
ticato in tutti i paesi oleiferi, privi del- 
l'acqua, non si fattura in a 4 ore, che a, 
ove 3, 4 ed al più 5 barile di olio. 

5. ° Nel molino in parola, con un 
cavallo e con una macina sola, si possono 
fatturare in a 4 ore paste di oliva per 
barile 4o di olio, parte finissimo, e parte 
inferiore. 

6. ° Con questo molino un cavallo 
può girare 4 « più macine, mentre la 

è minima \ poiché una di que-| 
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ste macine non pesa libbre di Vienna o 
di Francia 100, che, per le 4 macine, 
sono libbre 4<>o di «esistenza, quando 
nei mulini 11 si tati generalmente, la ruota 
o mola verticale pesa okre libbre 3ooo, 
la quale deve essere girata da un cavallo. 
La pianta delle 4 macine si scorge nel!» 
fig. a, Tav. CLXJI. 

7. 0 Il cavallo fa due giri nel cam- 
mino circolare, mentre la mola o ruota, 
verticale ne fa nn solo. Nel nostro moli- 
no, all'unico giro del cavallo, la macina 
orizzontale ne fa dieci 
lavoro e rapidità di tempo. 

8.° La ruota o mola verticale, cam- 
minando nel bacino colla sua circonferen- 
za, è difficoltata dalla resistenza dei 
doli nella sna rotazione, mentre la 1 
qui proposta è pensile sopra un perno 
centrale, e di facile movimento, e si può 
alzare ed abbassare come la mola roma- 
na, ma con differente meccanismo, ed 
inoltre separa la polpa dalle ossa, ciò 
che noo eseguiva la mola romana, e gira 
con maggiore rapidità della romana sen- 
za riscaldare la polpa. 

9. 0 Questo molino, costruito in pic- 



colo, è portatile, diviene di grande 
rale economica comodità pegli usi dome- 
stici di piccola tenuta, essendo ristretto 
in volume, di breve dispendio e di tacila 
movimento a mano, mediante un manu- 
brio, oppure con più collocati a raggi 
nella ruota m,Jig. 5, Tav. sudd. 

io.°E di pronto rapido lavoro^ 
colla forza motrice di un solo cavallo, 
destinato a pubblico concorso , fornito 
di quattro e più macine, fattura Y oliva 
contetnporaneameote a più concorrenti, 
applicando una macina per ciaschedu- 
no, e quindi somma pubblica e privala 
soddisfazione, per cui diviene interes- 
sante per formare un edifizio o. mulino 
oleario da rendere infruttuosi gli usi luti 
frantoi. 



Sé frantoi © 
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«sitali, la fatturazione dell'olio si pro- 
trae, col lavoro continuo, sino a maggio, 
in pregiudizio della perfezione dell'olio, 
e talvolta per sei mesi ; qualora, col no- 
stro molino, la medesima quantità di oliva 
si può macinare in un mese ; e seguire 
fondamento della raccolta in modo, che 
quanta oliva giornalmente si raccoglie, si 
può quasi giornalmente fatturarla per ot- 
tenere l'olio eccellente, non pregiudicato 
dalla fermentazione delle olive ritenute 
per più mesi senza potersi condurre alla 
macinatura, che non può prestare un ra 
pido giornaliero servizio, soddisfacente 
alla volontà dei concorrenti ; e perciò un 
solo di questi molini può soddisfare al 
pubblico concorso dei proprietarii del- 
l'oliva, in luogo di io e di ao fraotoi o 
molini usitati, e ehe vi fossero attual- 
mente in una città olearia. 

ia.° Finalmente, l'utile dei privati 
concorrenti diviene vistoso, poiché pa- 
gandosi attualmente nei frantoi, per la 
fatturazione dell'olio, barile i, che cor- 
risponde, all'inarca, ad una mina di Ge- 
nova o ad una millerola di Provenza, per 
ogni i o barile venete ; in questo molino 
sarà sufficiente contribuire barile i per 
ogni 1 5 barile. 

i3.° Risulta da tutto ciò, che il 
nuovo molino originale, di mia invenzio- 
ne, che io chiamerò dal mio nome Stan- 
covichiano, è della più alta importanza 
relativa alla finezza dell'olio, al risparmio 
del tempo ed alla privata economia. 

§. 3. Del torchio o strettoio. 

Spolpata l'oliva, e macinati separa- 
tamente ì noccioli, se si credesse di uti- 
lità, conviene alla nostra economia olearia 
un torchio, che per la sua costruzione, 
facesse nna pronta pressione corrispon- 
dente alla pronta spolpazione dell' oliva. 
Questo passo alla perfezione olearia, sem- 
bra compiuto, poiché da molti fogli fu 
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annunziato, che in Napoli, il francese M. 
Ravanas ottenne un privilegio per l'intro- 
duzione in quel regno di uno strettoio, 
colà adottato, il quale, i.° impiega un 
quinto dal tempo minore dell'ordinario ; 
a.° la quantità dell'olio spremuto è mag- 
giore di un terzo della consueta ; 3.° la 
qualità dell' olio è migliore ( Osservai. 
Triestino, n.°4 • 3 del 3 3 gennaio i 84o). 

Non se ne può dar verun ragguaglio, 
dappoiché il suddetto signor Ravanas 
non credette di rispondere a unn lettera 
gentilissima e circospetta che lo Stanco- 
v/cA gli diresse ; ma il torchio idraulico 
sembra, senza eccezione, il migliore di 
tutti per la sua efficacia di oltre ioo,oo» 
chilogrammi di forza. 

§. 4« Delle bruscole e sporte. 

Devesi convenire, che V uso del- 
le bruscole o sporte non é dei miglio- 
ri. Non attedieremo il lettore con criti- 
che osservazioni , ma diremo soltanto 
che da qualche tempo nel Genovesa- 
to, si fa uso di una bussola o botticella 
o gabbia a doghe di legno, e taluna di 
ferro, e che il signor Brillandi di Arez- 
zo, nel 1 835, propose l'uso di questa 
gabbia di legno o di ferro, la quale fu 
adottata nel 1837 dal marchese Riccar- 
di in luogo delle sporte o bruscole ; e 
che il cav. marchese Cosimo Ridolfi, be- 
nemerito per l'istituto pratico agrario di 
Meleto, mi scrisse di recente (è sempre 
lo Stancovich che parla) di aver adottato 
una gabbia di ferro, e che se ne trovò 
benissimo col risparmio delle bruscole o 
sporte di giunco marino. Io ne vidi iu 
Brescia or è poco nna di ferro a doghe, 
e ad uso del ricino, maestrevolmente 
lavorata dal fubbro-ferraio Bertelli. 

Io questa forma sembra Yartc alea* 
ria ridotta all'apice della sua perfezione, 
e di non avere soltanto imitato, ma emu- 
lato e superato gli antichi Romani. 
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ARTICOLO SECOUDO 

Costruitone del sacco e Mìa cassa me- 
tallica di sfogo pel torchioliva orn- 
lòntak portatile domestico. 

§. i . Sacco» 

Per ovviare agli inconvenienti, ed 
otlr>nere-una pronta e rapida estrazione 
dell' olio, opporli! nissi mi di vengono i 
sacchi qui ideati, e le casse metalliche 
di sfogo. 

Questo sacco di grossa tela di cana- 
pe è costruito di una continua tessitura, 
oppure altrimenti, cucito nel fondo, ed 
anche ad un lato, secondo la qualità della 
tela ; ha di grandezza un piede e mezzo per 
Iato, non ripiegandosi sopra sè stesso, ma 
fornito alla bocca di una forte orlatura cu- 
cita all' intorno. Si riempie di polpa nella 
sua totalità, e chiudesi la bocca del medesi- 
mo longitu-linahnente con una tanaglia di 
Orciaio di un piede ed otto pollici in lun- 
ghezza, jnasliellata con arpione da un la- 
to mobilmente, aprendosi e chiudendosi 
a piacere; ed all'altra estremità delle 
braccia vi ha una piccola cavicchia bu- 
cata, la quale entra per uo foro dell'e- 
stremità dell'altro braccio, a cui sta an- 
nesso un girevole uncino, la cui punta si 
fa entrare nel foro della cavicchia, e chiu- 
de strettamente le due braccia della ta- 
naglia. 

Con questa tanaglia, riempiuto che 
sia il sacco, si stringe la bocca del mede- 
simo, e si chiude coll'uncino. Essa è tal- 
mente condizionata , che la posta non 
«sce, nè può uscire ; e siccome questa 
tanaglia è due pollici più lunga della lar- 
ghezza del sacco, così lateralmente ne 
avanza un pollice per lato, col quale pog- 
gia sopra il torchioliva, e ritiene sospeso 
perpendicolarmente il sacco stesso. Nella 
Tav. CLXlIIjjtig. 4 s *i osserva questo 

Dt*. d 'Agric, 17* 
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sacco chiuso e stretto dalla tanaglia, e la 
tanaglia stessa aperta nella Jig. 6 t, 

§. a. Cassa metallica di sfogo. 

Considerando che le superficie dei 
sacchi verticalmente collocati si comba- 
ciavano l'uno coll'altro, e maggiormente 
coli' aumento della pressione, pensai ad 
un mezzo da interporsi fra sacco e sac- 
co, affinchè da tutta la superficie dei 
medesimi avesse l' olio vie di pronta 
uscita senza portarsi all' estremità degli 
stessi sacchi, per cui derivar ne potesse 
una spedita e pronta pressione nella tor- 
chiatura, lungi dalla comune lentezza e 
perdita di tempo. 

À questo fine ho ideato e fatto co- 
struire una cassa di latta di un piede e 
mezzo per lato, grandezza uniforme a 
quella dei sacchi. Questa cassa, che io 
chiamo cassa di sfogo, è formala di due 
latte, ossia pezzi di lamierino stagnato, 
sopra ciascuna delle quali vi sono uniti 
a regolarità alterna dei travicelli di ferro 
della grandezza stessa, collocati longitu- 
dinalmente e verticali dall' alto al basso 
di linee due per ogni lato, ed in modo, 
che fra ciascuno dì questi travicelli vi re- 
sta una via o canale egualmente di linee 
due in larghezza, le quali vie sono trafo- 
rate alla distanza di un foro alt' altro di' 
linee tre. Questi due pezzi di latta sono 
staccati, e ciascheduna latta disposta in 
modo, che i travicelli dell' una comba- 
ciano fra i due ordini dei fori dell' altra ; 
si vedono dall' alto al basso tanti canaletti 
di due linee in larghezza verticali sepa- 
rali uno dall'altro dai rispettivi travicelli. 

In questi canaletti di ambedue le 
superficie vi sono disposti i fori equidi- 
stanti . Combaciate queste due lamine 
nel modo indicato, vengono assodate con 
opportuno congegno di due uncini ; • 
nella circostanza che fosse d' uopo pulir- 
le neir interno, si apre il tongeguo, divi- 

4* 
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desi la cassa di sfogo in due parti eguali, 
e »i veggono i travicelli locati metà sopra 
una latta e metà sopra V altra. Lajìg. 5, 
Tav. CLXIII, dimostra le parti interne 
di detta cassa di sfogo cogli alternanti tra- 
vicelli e rispettivi fori, per i quali dalle 
superficie dei sacchi compressi, P olio e 
T acqua di vegetazione direttamente en- 
trano nella cassa di sfogo, e grondano 
verticalmente nel sottoposto recipiente. 

E quanta sia l'importanza attiva di 
questa cassa di sfogo, basterà P osservare 
che ciascuna superficie di essa cassa, è for- 
nita di 6000 fori di sfogo, che formano 
in ambedue, fori 12,000 ; e siccome nel 
torchioliva di cui parleremo, vi sono 1 q 
di queste casse alternanti con 18 sacchi, 
come nella Jig, 1, Tav.sudd., sono segnati 
da 1 a 1 8 i sacchi nel torchioliva fornito 
di essi, così si avranno nelle 1 9 casse di 
sfogo, fori 228,000 faciliti altrettante 
vie di sfogo, per le quali, nella compre» 
sione de! torchio, troveranno Polio e Pa 
equa di vegetazione pronta ed immediala 
uscita, senza il lento passaggio dal cen- 
tro alla estremità o circonferenza dei sac 
«•hi ; e direttamente per i canali verticali, 
scoleranno nel sottoposto recipiente. 

Resulta ad evidenza P importanza 
di questa cassa di sfogo, e che questo 
metodo per la sua pronta attività, utile 
diviene pure da praticarsi colla pasta del- 
l' oliva, in qualunque forma fosse tritu- 
rata, eziandio per i mulini comuni a mo- 
la verticale ; e molto mcgl.'o per la polpa 
sceverata dai noccioli, che ne diminuisce 
la metà del volume, e produce la metà 
di risparmio. 

ARTICOLO TERZO 

Torchioliva ossia torchio oleario 
orizzontale domestico portatile. 

§. 1. Descrizione del torchioliva. 

Premessa V intelligenza dei sacchi 
« della casse di sfogo resta da conoscersi 
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la costrizione del torchiolhHX, il t]ti;tle 
apparisce dalla Tav. CLXIII, jig. 1 , ed 
ha lunghezza piedi 6, «2, b, altezza piedi 
3, b, c, e larghezza piedi 2, c, d ì ed agi- 
sce premendo lateralmente. 

Un cilindro, metà costruito a vite 
maschia, e metà liscio e, scorre colla 
parte liscia per il foro del lato £, e V altra 
metà a vile maschia entra nella vite fem- 
mina infissa nella stabile parete h. La 
estremità di detta vite maschia J e gi- 
revole, attaccala alla panca o tavolone i 
scorrente, sostenuto alla medesima dire- 
zione verticale da un interno gargame. 

Alla vite maschia J è unita la 
ruota dentata K del diametro di piedi 
2, che s' ingrana nel rocchello / scor- 
revole sopra P asse quadrato m, il qua- 
le rocchello è fornito di un rialzo circo- 
lare, per cui, avanzando la vite maschia 
f e con essa la ruota K spinge nel 
rialzo del roechello / che, precede con- 
temporaneamente nel cammino, scorren- 
do sopra il proprio asse quadrato m. 

All' estremità dell' asse stesso vi da 
unito un altro rocchello ri, fatto a denti 
seghettati, il quale è abbracciato dalla 
leva o, che ha nel suo seno un moliilu 
dentello, il quale, alzando l'estremità del- 
la leva o, cade nell' incavo del seghettati» 
rocchello n, e premendolo la stessa, fa 
girare l'indicato rocchello seghettato /;, 
e con esso il rocchello dentato /, e poi- 
conseguenza la ruota IT, e colla stex.i 
la vite maschia la quale, avanzando 
nella vite madre /», spinge il mobile ta- 
volone, ossia panca j\ stringe e preme 
1' apparato dei sacchi del num. 1 al 1 9, 
contenenti la pasta delle olive, e siringe 
insieme le intermedie casse di sfogo me- 
talliche dalle quali, per i fori indicati «b-i 
canaletti verticali, entrando P olio e V a- 
cqua di vegetazione, colano e P olio q 
l'acqua verticalmente nel sottoposto vas- 
sojo quadrilungo di latta />, inclinato rd 
centro verso il canaletto q, per cui *i 
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versa e cade il liquido nei recipiente che 
vi si sottopone. 

Nella circoslanta necessaria di for- 
y.a maggiore, s* introduce P asta r nel- 
T anello che si vede all' estremità della 
leva o , ed allora coli" asta stessa po- 
tranno due uomini, e più ancora, pre- 
mere sopra la leva o, non solo colla for- 
za naturale delle braccia, ma inoltre colla 
forxa e peso del proprio corpo, che au 
nienterà la pressione ad una potenza di 
oltre libbre 10,000 di forza. 

Volendo svitare, dopo fatta la pres- 
sione, sì spinge il rocchello / verso h, 
liberandolo dalla dentatura della ruota 
A, la quale fornita di sei manubri ver- 
so g, si gira, indipendentemente dei roc- 
chelli m, n, e per conseguenza della leva 
stessa ossia vite 0, e si scarica il torchio 
e quindi rinnovasi P operazione. 

Avvertirò per Gne che le viti, la 
ruota, i rocchelli, la leva e P asta devo- 
no tutti essere costruiti* di ferro. 

§. a. Altri meni di potenza per la 
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degli attuali 
iva 



Volendosi aumentare la forza o po 
lenza, si potrà pervenire allo scopo, 1 .' 
colP aggiungervi al suddetto meccanismi 
una serie di ruote a piacere per cui, s 
diminuirà è vero il moto, che in tale 
operazione non è concludente, ma si avrà 
accresciuta la potenza che molto interes- 
sa; a.° colPapporvi, invece della vite, un 
pistone idraulico col respettivo stantuffo, 
nella stessa località, nella quale si trovano 
collocate la ruota A, la vite J\ ed il 
rocchello h, m ; il qual pistone sommi- 
nistrerà la potenza a piacere, relativa al 
diametro che si vorrà dare al medesimi 
essendo questo meccanismo incompara- 
bilmente il più facile, il più potente di 
tutti i mezzi fino ad ora usati per attiva- 
re qualunque pressione. 
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§. 3. Confronto economU 
rnoìuu e torchi olearii 
e col torchioliva. 



Nella Toscana, secondo il sig. Bril- 
latoli di Arezzo (»), il valore di un moli- 
no da olio, escluso il fabbricato, o locale, 
compresi soltanto il frantojo e lo stret- 
to jo, a vite di legno , cogli utensili cor- 
rispondenti, fu calcolato a scudi toscani 
600, pari a 3,463 lire nostre. 

Neil 1 Istria, a Rovigno, fu eretto nel 
1839, un edifizio oleario, fornito di mo- 
lino e torchio, ec, il quale ascese al va- 
lore di fiorini Austriaci 8000, pari a 
lire 18,270 ; avvertendo che il solo 
torchio, a vite di ferro, fabbricato in 
Trieste, costò fiorini 1900, pari a lire 

4>9 5 9- 

I qui descritti spolpoliva e torchioliva 
domestici portatili non esigono apposito 
fabbricato, ma possono essere collocati al 
pian terreno di ogni abitato, od altrove, 
senza dispendio nè incomodo , e tra- 
sferiti a propria volontà. Lo spolpoliva 
fornito di oltre 3oo pezzi di ferro lavo- 
rato può ascendere, alP incirca, a fiorini 
a5o, e forse meno. Altrettanto, per ap- 
prossimazione, può valere il torchioliva, 
che in ambidue si ridurrebbe alla som- 
ma di fiorini 5oo, pari a lire i,3o5. 

Dietro questa esposizione, ciaschedu- 
no può farne il confronto, di cui ci dispen- 
siamo, e giudicarne a piacimento. Diremo 
bensì, per fine, che con questi spolpoliva 
e torchioliva, oltre alla comodità di fat- 
turare P oliva a piacere, si ottengono, 
nella fatturazione, non solo economia di 
denaro e di tempo, ma pure perfezione 
dell'olio. 



(1) Bilia adi. La separazione dell'olio 
dalle olive.Cup. V,p. 8, Montepulciano, 1 835. 
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di piante singolari, le quali 
maturano i semi prima che sieno svilup- 
pate compiutamente le foglie : fatto uni- 
co negli alberi di Europa. 

Classificazione. I/è 
pentan-\\a 



Richard lo vuole originario del- 
l' America. 

O. COMUNE ; VI. campestri*, Lino. 
Caratteri specifici. 



Appartiene alla dasse V. (p\ 
ària), ordine II fdigyniaj del sistema di 
Linneo, ed alla famiglia delle amaran- 



r oglie alterne, orate, scabre, seghettate, 
neguali nella base, picciolate ; fiori lun- 



Calice campanulato, a 4 o 5 denti, 
persistente, colorato ; corolla mancante ; 
samara quasi orbiculata , membranosa, 
con un solo seme in forma di lente. 
Enumera%ione delle specie. 
Questo genere contiene otto o die- 
ci specie molto pregevoli per le qualità 
del loro legno. 

O. ALATO ; Vi alata, Mich. 
Caratteri specifici. 
Foglie ovali, acute \ fronde guerni- 
te dai due lati opposti di una prominen- 
xa sugherosa % frutti pelosi. 

Dimora. 

Originano della Carolina, non si 
alta molto. 

O. ALTICOIDE, Bosc. 

Caratteri specifici 
Foglie più allungai*», più profon 
riamente dentellate, e soprattutto più ine- 
guali alla loro base, che la specie comu- 
ne ; fronde dell" anno precedente striate 
di grigio. — Non ai conosce di qoeste 
specie che la sub varietà screziala 
O. AMERICANO j VI 



Caratteri specifici, 
rogne lucenti, protonaissitnamenie 

ifronde gracili e pendenti. 
Dimora. 

Originario dell' America scttenlrio- 



go i rami, scagliosi, in gruppi sessili, di 
un colore biancastro. 

Varietà. 

Fra le varietà dell' olmo si distin- 
guono : 

I. V olmo a foglia larga ; Vbnus 
latifolia. 

Caratteri particolari 
Rami allungata' , alcuni dei quali 
pendenti \ foglie orate, aguzze, larghe, 
inegualmeute dentate , uu poco pube- 
scenti al di sotto ; scorta fung.»sa. 

II. U obito a foglia stretta ,• Vlmus 
strida. 

Caratteri particolari. 
Foglie più piccole della precedente 
ed assai più scabrose. 

III. V olmo a fibra intralciata. 
Caratteri particoLxri. 

Foglie larghe; semi più piccoli che 
nelle altre varietà dell' obno, oltre »<I 
essere io poca quantità sulla pianta, e in 
qualche anno mancanti ancora totalmente. 

IV. L' obno piramidale ; Vlmus 
modiolina. 

Caratteri particolari 
Foglie piccole; rami disposti in 
modo che V albero prende la forma pi- 
ramidale. 

O. FULVO ; Vlmus /«/uà, Mich. 
Caratteri specifici 
Foghe ovali, bislunghe, assai in- 
crespate, pelose, lunghe più di dne poi- 
liei ; polloni e giovani fronde pelosi sfio- 
ri circondati di peli fulvi. 



Originario dell' America 
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O. PEDUNCOLATO ; Ut. vffusa , 
Wild. 

Carotieri specifici. 

Fiori ottandri pol lati do lunghi pe- 
duncoli pendenti : frutti aliali agli orli. 
O. SUGHERO -, Vi. suiti Willd. 
Caratteri specifici. 

Fronde di due, tre o qnaltro anni, 
piò o meno coperte di prominenze, di 
una natura e di un colore multo analoghi 
a quelle del sughero sfiori di tre o quat- 
tro slami ; frutti fisci. 

Coltivatone. 

1/ olmo comune ama la pianura più 
che i luoghi elevati, i fondi freschi senta 
essere umidi nè paludosi, le terre consi- 
stenti, sostanziose, ma non già le grasse, 
le argillose, le cretacee. Nei tempi antichi 
le rive dei fiumi e i terreni scoscesi era- 
no adornali di quest* altiero , ma al pre- 
sente o s' incontra di rado, ovvero in 
t;ili situazioni non si vede che stentato, 
e di una forma poco vantaggiosa. La 
cattiva cultura (dire il Gallinoli), che 
1 ha ingentilito ed il bisogno continuo di 
reciderne i rami per mancanza attuale 
dei boschi, sono probabilmente la cagio- 
ne per cui oggi richiede maggior riguar- 
do si per la natura del fondo, che per 
una migliore esposizione. Si propaga per 
barbatelle, per polloni, per margotti e 
per seme : quest' ultimo mezzo è il più 
adattato, perchè le piante riescono più 
belle e più durevoli. Questo seme si rac- 
coglie in maggio, quando è ben maturo 
(lo che viene indicato dal suo cadere fa- 
cilmente dall' albero), e si semina subilo 
molto fitto , ricoprendolo appena. Il 
terreno per riceverlo deve essere profon- 
damente lavorato, non molto concimato, 
ma ben diviso. Il semenzajo dee mante- 
nersi fresco, adacquandolo se bisogna, o 
cnoprendolo con paglia trita, o con bor- 
racina fino che non cominci la sementa 
a germinare : ordinariamente ciò accade 
dopo 5 o 6 giorni, e le giovani piante 
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possono già avere nelP autunno del me- 
desimo auno circa un mezzo braccio di 
altezza. Conviene spesso sarchiare i pic- 
coli olmi, ma ciò con delicatezza per non 
offendere loro le radici. Dopo 1 8 mesi 
dalla sementa, sono in grado dì essere 
trapiantati nel virojo alla distanzi» di po- 
co più di un braccio fra loro, e quando 
hanno acquistato nel tronco la grossezza 
del manico di una vanga si piantano nel- 
le fosse andanti già preparate : in ambe- 
due le accennate trapiantagioni è neces- 
sario di non recidere il fìttone, nè di to- 
gliere la cima, perchè dalla sezione delle 
radici ne scaturiscono molte altre che in- 
comodano il terreno, e per la mutilazio- 
ne del tronco o dei rami ha luogo d" 1 in- 
trodursi nelP interno della pianta P umi- 
dità, per cui si vizia il sugo ; se pure 
noii si voglia supporre, che quest' albero, 
a cui è sempre molesto un taglio indi- 
screto, e specialmente una grande ferita 
nella sua gioventù , non a' indebolisca 
oltremodo per un trattamento cosi con- 
trario generalmente ai fiori della natura. 
La piantagione degli olmi a dimora è be- 
ne eseguirla in novembre piuttosto che in 
marzo: la distanza da uno all'altro può 
essere maggiore o minore, secondo il me- 
todo di coltura a cui si destina. Ove si 
pianta a filari nei campi all' oggetto di 
maritarvi la vite, e dove sì comincia a 
mutilarlo dopo pochi mesi che è pianta- 
to, e seguitando poi senza pietà tutti gli 
anni, si può porre anche alla distanza di 
io a ra braccia, non facendo in tal mo- 
do molta ombra : ma dove si lascia cre- 
scere a suo talento, e dove la potatura è 
regolata ogni 5 o 6 anni, dee piantarsi 
assai più distante. Un olmo in tal modo 
trattato (è sempre il Gallinoli che parla) 
vive anche più di ioo anni, acquista un 
tronco grosso, ed il legno ne risulta più 
duro e di miglior qualità ; ma se il bi- 
sogno costringe ad una mutilazione non 
interrotta, e a far credere che all' età di 



5.5$ O L M 

poco più di ao anni sia 1* albero giunto 
»lla sua perfezione, non si otterrà mai da 
esso un vantaggio reale. Per quanto però 
richieda P olmo di esser potato modera- 
tamente, non è per questo che anche 
nella sua gioventù non abbisogni di es- 
sere allargato, c liberato fino all' altezza 
di i o aia braccia dai rami inferiori, e 
-da tutti quelli che lurbaoo la simmetrìa 
della pianta. 

Le barbatelle ed i margotti si pos- 
sono piantare nel febbrajo e meglio nel 
novembre, ma riescono più lentamente 
dei polloni, che nascono al pie dell' albe- 
ro, e che si distaccano a guisa dei ma- 
gliuoli della vite, tanto per farne dei vi- 
vaj, quanto per porgli al posto, se sieno 
molto grossi. Ma, come abbiamo detto 
superiormente, le piante venule in tal 
modo sono molto inferiori a quelle deri- 
vate da seme. 

Usi. 

Sebbene molti dei nostri alberi in- 
digeni non manchino di essere somma- 
mente pregievoli per V utile del loro le- 
gno, non è a tal riguardo ad essi inferiore 
T olmo comune, che nell* arte di fare i 
carri e le carrozze si rende, per cosi di- 
re, indispensabile ; una tal pianta però 
non dee atterrarsi se non ha più di 70 
anni, e non è apprezzabile se ha vegeta- 
to in un fondo umido : è poi somma- 
mente necessario che dopo il taglio sia 
bene stagionato, non richiedendo meno 
di 6 anni per giungere a quella perfe- 
zione opportuna per comporre dei lavori 
stabili. A. ì oprando il legno verde, one- 
ro tenendolo immerso nell 1 acqua, air og- 
getto di lavorarlo meglio , ne accade che 
dopo pochi mesi si ritira in modo che 
conviene pone di nuovo nelle mani dei- 
artefice le opere da esso futte. 

Ma non è V olmo apprezzabile sol- 
tanto per T utile del suo legno : P ombra 
ch'esso produce lungo la strade maestre, 
è utile agli uomini e agli animali, ripa- 
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rauduli dagli ardori estivi ; dee parimenti 
comoderai si come pianta di adornamento, 
mentre impiegalo nei gran giardini è su- 
scettibile per la pieghevolezza dei suoi 
rami di prendere tutte quelle forme a 
cui si voglia destinare ; le potature ese- 
guite in un modo discreto e regolare, 
qualunque sia lo scopo per cui si coltivi, 
procurano un grand'utile, fornendoci «lei 
buon combustibile ; anche con le sue fo- 
glie si può al bisogno nutrire il bestiame, 
sebbene il loro miglior pregio sia quello 
di formare un ottimo terriccio, e di ac- 
crescere la massa dei concimi ; la varietà 
a foglia larga ha il legno leggero e poco 
adattalo per quei lavori che richiedono 
una certa validità : può essa però ador- 
nare i viali, avendo anche la qualità di 
crescere presto; la varietà a foglia stretta 
è atta a formare le siepi, ed il suo le- 
gno è di buona qualità, e sufficientemen- 
te duro ; la varietà a fibra intralciata si 
rende assai raccomandabile per il suo 
legno che ha le fibre strettamente tes- 
sute, si lavora bene, dura mollo tempo, 
ed è capace di essere impiegato per i 
carri, per le macchine e per altre opere 
che richiedono la massima validità : final- 
mente, la varietà piramidale è ricerca- 
ta per formare viali a motivo della sua 
forma. 

OLOSTEO OMBRELLATO ; Ho- 
losteum umbellatum. 

Piccola pianta della famiglia delle 
cariofillee, che cresce nei campi, o sopra 
i muri. 

OM ASO,CENTO-PELLE, CENTO- 
FOGLI. (Zooj.) 

E questo il terzo stomaco degli ani- 
mali. Situato nel lato destro della caviti 
addominale, tra il reticolo e P abomaso, 
un poco superiormeote a questi due ven- 
tricoli ed al sacco destro del rumine, 
P omaso, ripiegato sopra se stesso, tiene 
una direzione obbliqua dall'alto al basso 
e dalla sinistra alla destra ; ed appoggia 
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la poca estensione sulle pareli nVl r» 
to posteriore, eri è in parie ricoperto Hai 
fegato in questa situazione. 

Le dimensioni dell' omaso nei mo- 
nofalangi sono presso a poco eguali a 
quelle del reticolo ; e nei difalangi è 
comparativamente più piccolo : in quelli 
e dittico, ed iti questi è di figura ovale. 

A bene indicarne la sua struttura 
è uopo dividerlo in estremità in facete 
ed in incurvature. Le estremità coi ri- 
spondono T una air orifizio posteriore 
del reticolo, e 1' altra inferiore all'orifizio 
anteriore dell'abomaso ; notisi che atte- 
sa la direzione obbliqua di questo ventri- 
colo, le due estremità si trovano un poco 
laterali ; le /accie sono leggermente ap- 
pianate ; P una anteriore corrisponde al 
fegato ed al costato ; e l'altra posteriore 
si appoggia ni sacco destro del rumine. 
Le incurvature amendue formate dallo 
spazio esistente tra le estremità o gli ori- 
fitii, la maggiore tondeggiante aderisce e si 
trova fissata sull'abomaso ed al sarco destro 
del rumine mediante un prolungamento 
epiploico ; mentre la minore leggerissima- 
mente incavata corrisponde in gran pai te 
air incurvatura minore del reticolo ed al- 
l' estremità anteriore dell' abomaso. Le 
membrane del primo e del secondo sto- 
maco sono comuni al terzo, nel quale of- 
frono identità di nomi, di soprapposizio- 
ni, di proprietà e di usi. La peritonea le 
stabilisce le superficie esterne perspirato- 
rie ed assorbenti di questo ventricolo. 
Le fihre proprie della membrana musco- 
lare sono intralciate e dirette in modo 
che contraendosi promuovono la progres- 
sione delle sostanze alimentari dall' orifi- 
zio superiore verso V inferiore, e questa 
stessa membrana è anche comune alle la- 
mine o fogli, i quali formano parte del- 
l'organizzazione interna di questo ventri- 
colo. La cavità interna dell' omaso, con- 
siderata a nudo, corrisponde alle dimensio- 
pi esterne già accennate tanto rapporto 
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ai difalangi maggiori quanto ni minori; c 
la sua organizzazione è affatto diversa 
da quella dei due primi stomachi e del 
quarto. Cotesti cavità riscontrasi quasi 
interamente occupata da una moltitudino 
di lamine o tramezzi configurali a guisa 
di fogli uniformi nella loro composizione, 
ma diversificanti nella figura, nelle di- 
mensioni e nella moltiplicazione. Sebbe- 
ne Mano formati da altrettanti prolunga- 
menti duplicati dalla membrana follicolo- 
papillare, ciò non per tanto s' incontrano 
alla base di essi moltissime fibre della 
membrana muscolare. Sono queste diret- 
te trasversalmente ed nbbliquamente ; ed 
intersecate ad angulo acuto si propagano 
nella sostanza d' detli tramezzi, dei quali 
dirigono i movimenti. Coleste laminose 
espansioni occupano più particolarmente 
P incurvatura maggiore, ed in parte lo 
due (accie del viscere, e sono dirette ob- 
hliquamente dall'alto al basso, e dall'ori- 
fizio superiore all' inferiore. La porzione 
non ricoperta da detti tramezzi si è quel- 
la corrispondente all'incurvatura mino- 
re, là dove si stabilisce la continuazione 
della doccia esofagea. I meno sporgenti 
s* incontrano riuniti in un maggiore o 
minor numero, secondo le situazioni ; 
mentre codesti gruppi di tramezzi più 
piccoli e disuguali in larghezza ed in lun- 
ghezza sono divisi di distanza in distanza 
da un tramezzo molto più largo, il quale 
sopravanza più o meno i primi, secon- 
do che sono più centrali al viscere o piò 
vicini agli orifizii. I lembi liberi di questi 
tramezzi corrispondono tutti al centro 
della cavità dell' organo ; sono paralleli 
fra loro; sieguono, uniformandosi alla 
figura della carità, la medesima direzione 
dall' alto al basso ; mentre la loro lar- 
ghezza diminuisce rispettivamente nei 
piccoli e nei grandi a misura e di mano 
in mano che dal centro della cavità si re- 
cauo verso gli orifizii. Si mostrano più 
moltiplicati e più riuniti nell' orifizio 
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supcriore, in guisa che costituiscono in 
quesf imboccatura del reticolo una mol- 
titudine di soichetti proprii a restringer- 
ne maggiormente P adito, e ad opporsi 
al libero passaggio delle sostanze alimen- 
tai i non abbastanza speziate, le quali dal 
secondo tendono a penetrare in questo 
terzo ventricolo. Tutto al contrario sono 
più piccoli, molto più rati, e quasi can- 
cellati nelP orifizio inferiore, mediante il 
qui.Ie si stabilisce la comunicazione col- 
T abomaso ; essendo d' altronde questa 
seconda imboccatura di forma circolare e 
più spaziosa della prima. 

Tulte le superficie di questi tra- 
mezzi laminosi pieghevolissimi, suscettibi- 
li di alcuni movimenti promossi dalle 
fibre carnose, e dotati di un certo grado 
di elasticità, sono ricoperte da una molti- 
tudine di papille più o meno volumino- 
se, di forma conoide, terminate in pun- 
ta ; e quelle osservate sui lembi isolati dei 
tramezzi, essendo distribuite con ordine, 
ne rendono il margine dentato. L' eleva- 
tezza di dette papille, molto maggiore 
verso l'orifizio superiore, va decrescendo 
a misura che si avanzano verso V inferio- 
re : le più lunghe sono uncinale dall' insù 
all' ingiù, nei difalangi maggiori un poco 
avanzati in età moltissime sono incallite 
ed offrono una sostanza quasi cornea. 
Sono provvedute di numerosissimi folli- 
coli glandulosi, dai quali trasuda un li- 
quido proprio ad inzuppare e ad anima- 
linai e le sostanze alimenlari. 

Usi. 

L'organizzazione interna dell' oma- 
so sommamente complicata rende diffici- 
lissima la progressione degli alimenti soli- 
di nella sua cavità ; giacché questi passa- 
no per una specie di trafila nel percor- 
rere gì' intervalli esistenti tra i tramezzi 
laminosi. I più lunghi di detti tramezzi 
sono disposti in modo che partendo dal- 
l' 1 orifizio superiore, ossia da quello del 
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reticolo, non sembra possibile la comuni- 
cazione dei varii strati alimenlari interpo- 
sti, almeno per due terzi della lunghezza 
della cavità di questo terzo ventricolo, 
l'ale ed altre già accennale particolarità 
fanno si che te sostanze alimentari de- 
vono in questo ventricolo soggiacere ad 
un giado di elaborazione mollo maggiore 
che nei due primi ; ed in fatti si può 
dire che in esso cominciano a prepararsi 
le operazioni della chimificazione. 

OMBELICATO. (Bot.) 

Dicesi particolarmente delle foglie 
e dei frutti che hanno un ombelico. 

OMBELICO. (Bot.) 

Nome dato alla incavatura che si 
osserva alla base dei pomi ; come pure a 
quel punto bruno che trovasi alla sommi- 
tà degli acini del ribes^ dell' «va, ec. 
Si chiama ancora ombelico quel piccolo 
incavo che riscontrasi in mezzo al disco 
di quella specie di foglia chiamala pettata. 
Finalmente, si dà questo nome alla cica- 
trice che viene sopra i semi specialmen- 
te dei Jagiolì. 

OMBELICO INTEJRNO. Fedi Ca- 
laza. 

OMBELLA. Fedi Ombrella. 

OMBELLATE (piabte). Fedi Om- 
brellifere. 

OMBELLICALE. Fedi Umriucale. 

0MBELL1C0. (Zooj.J Fedi Bellico. 

OMBRA. 

Intercettamento dei raggi del sole 
col mezzo d'una nube, di una montagna, 
d' un muro, d*uu albero, ec., per uno 
località, per una pianta, ec. (Fedi il vo- 
cabolo li i 

Come una semplice diminuzione 
della luce l'ombra ha gradi infiniti d' in- 
tensità, finché arrivala all' ultimo punto 
preude il nome d"* osccbitì. (Fedi que- 
sto vocabolo.) 

Tanto efficace è 1* influenza della 
luce sui vegeiabili, che quantunque pri- 
vati essi ne i estino per la metà o per un 
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della loro vita a motivo delle alter- 
native del giorno e della notte, intisichi- 
scono certamente e finiscono col morire, 
se per essere trasportate o costrette a 
soggiornare in località inaccessibili alla 
luce, ne»' impossibilità ridotte* si trovano 
di goderne. 

Una diminuzione di luce, quando 
prolungata venga per molto tempo, e più 
ancora quando sia abituale, produr deve 
sopra le piante una parte più o meno 
grande degli effetti dell' oscurità ; laonde 
quelle, che si trovano in questo caso, so- 
no meno colorate, meno odorose, meno 
saporite, più acquose, più allungate in 
tutte le loro parti relativamente alla loro 
grosseria ; laonde i loro fiori sono meno 
numerosi, abortiscono più spesso, ed i 
loro fruiti sono più piccoli e più tardivi 
Questi resultati, che quotidianamen- 
te ai trovano le migliaia, anzi i milioni di 
volte sotto gli occhi dei coltivatori, e dei 
rato spesso diventano essi le vitti- 
determinarli dovrebbero, ripetere- 
mo col cel. Bosc (DicU rais. d > Jtgrìc.) ì 
a non intraprendere semine o pianta 
giooi aU" ombra degli alberi, a non se- 
miaar troppo follo, a non piantar troppo 
fitto, a non confondere le piante piccole 
con le grandi, le piante di sollecita con 
le piante di tarda vegetazione nella mede- 
sima seminagione o nella medesima pian- 
tagione, ec. Ciò non ostante essi lo fan- 
no, e, quello eh* è peggio, lo fanno con 
piena conoscenza di causa. 

Ti sono però terreni, come i sab- 
biosi e secchi, od argillosi, ed esposti 
a tutta la sferza solare del mezzogiorno, 
per le cui produzioni V ombra diventa 
un benefizio, perchè diminuisce la lo- 
ro temperatura, ed impedisce la troppo 
sollecita evaporazione della umidità in 
essi contenuta, umidità, senza la quale 
non vi può esistere una bella vegeta- 
zione. 



Ti sono anche piante, che per loro 
Di*. <T Jgric., i 7 * 
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natura non possono vivere, quando col- 
pite si sentono costantemente dai rag- 
gi del sole, e per le quali indispensabile 
quindi si rende un'ombra contìnua, o 
per lo meno finché durano i calori del- 
l' estate. Lo spargimento dei semi fini, i 
cui piantoni non hanno le radici più 
lunghe di una o due linee nei primi mesi 
della loro esistenza, si diseccherebbe im- 
mancabilmente, se annaffiato non fosse 
più volte al giorno, se praticato non fos- 
se all'ombra, o se non venisse in qualche 
modo ombreggiato. Da ciò deriva l' im- 
portanza dei muri all' esposizione di tra- 
montana, o dei ripari mobili nelle pian- 
tonaie. 

Quelle piante erbacee, che si tra- 
piantano in tempo dei calori d' estate, 
hanno bisogno di essere ombreggiate per 
alcuni giorni, affinchè 1' evoporazione 
emanata dalle loro foglie sia, quanto è 
più possibile, diminuita, e sempre pro- 
porzionata alla piccola quantità di su- 
go, che trarre esse possono con le loro 
radici dalla terra, o dagli annaffi a menti. 

Nelle piantonaie ben tenute (è sem- 
pre Bosc che parla) si adoperano diversi 
mezzi artifiziali per dar ombra a quelle 
semine o piantagioni, che la domandano. 

i.° I nubi esposti a tramontana. 
Questi non devono essere troppo alti, 
perchè i piantoni allora non avrebbero 
aria abbastanza. Per la stessa ragione, e 
se sono di nuova costruzione, per moti- 
vo delle emanazioni dello smalto, semina- 
re o piantare non si deve troppo vicino 



a.° I cortinaggi d' alberi, che get- 
tano poche radici. Si preferiscono gene- 
ralmente i pioppi d* Italia, perchè cre- 
scono più rapidamente, 

ente piramide, e sono di 
Si collocano questi ad un piede, e si ar- 
resta il loro cresci mento ad otto o dieci. 
Quando diventano troppo vecchi a tale 
oggetto, se ne sostituiscono degli altri. 

45 
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La maggiore loro importanza 
nelP essere bene guerniti al piede, e que- 
sto genere di riparo ha in confronto del 
muro il vantaggio di lasciar passare Paria 
ed alcuni raggi di sole, specialmente nel 
verno, ciò che fa spesso del bene, e sen- 
za P inconveniente delle radici sarebbe 
questo fra i ripari il migliore. 

3.° Le palizzate di legno, di canoe, 
di paglia. Queste sono eccellenti, ma le 
prime sono multo care, e le altre hanno 
bisogno di continue rinnovazioni. I gra- 
ticci sono preferibili, perchè dorano lun- 
go tempo, ed hanno i vantaggi dei corti- 
naggi d"* alberi, senz' averne gì* inconve- 
nienti. 

4 " I pagliacci e le tele. Questi si 
collocano il più delle volte momentanee- 
mente ed orizzontalmente, vale a dire 
durante il calore del giorno. 

5.° Rami d' alberi , foglie larghe 
vasi capovolti, panieri espressamente fatti 
paeasoli di legno, di ferro, ec. egualmen- 
te temporali. (J 'edi tutti questi, non che 
il vocabolo Ripaao.) 

Gli articoli della coltivazione , ai 
quali P ombra è più necessaria, sono gli 
alberi resinosi, nella prima loro gioventù, 
e gli arbusti di terra di brughiera, per 
tutto il tempo della loro vita. I letamai 
soprattutto sono quelli, che domandano 
d' essere difesi dal fuoco ardente dei 
raggi solari, d 1 essere ombreggiali cioè 
dalle dieci ore antimeridiane fino alle tre 
pomeridiane, termine medio. A tale og 
getto si adoperano i pagliacci, e meglio 
ancora le tele : un giorno di dimenti- 
canza può far perdere la seminagione più 
preziosa, le barbatelle, le ripiantagioni 
più importanti, perchè il sole agisce non 
solo sulle piante stesse, ma sulla terra 
eziandio del letamaio, aumentandone con- 
siderabilmente il calore, e separando da 
essa per conseguenza i gas pestiferi. (F. 
il vocabolo Letamaio.) 

Dalle osservazioni esposte 
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che P ombra è talvolta noci™ alle pro- 
duzioni della coltivazione ; la scienza pe- 
rò e P esperienza ne additano i diversi 
casi. Questi casi furono in questo Dizio- 
nario accuratamente indicati a tutti i re- 
lativi articoli, aggiungendovi perfino il 
grado d' intensità, e la durata, che dar si 
deve, secondo le circostanze, alP ombreg- 
giamento. 

Ma parlare conviene anche dell'om- 
bra relativamente alP uomo ed agli ani- 
mili da esso assoggettati. 

Quanto è grato il risentire diretta- 
mente P influenza dei raggi solari in tem- 
po d' inverno, altrettanto penoso i 
il trovarsi esposto alla loro azione io 
po d' estate ; per poterli quindi evitare in 
quesf ultima stagione , hanno i ricchi 
giardini piantati d" alberi e »P arboscelli 
diversi da quelli che danno frutti buoai 
«la mangiare. Il desiderio adunque d'avere 
ombra è la causa <1" un grande sviluppo 
<V industria agraria ; giacché non si pao 
negare, che lo stabilimento e le coltiva- 
zioni dei giardini di lusso formino una 
parte importante delP arte. (Fedi il vo- 
cabolo Giardino.) . • 

I nostri padri, che non avevano «n 
gusto tanto esteso, e piaceri tanto ricer- 
cati, si contentavano d' avere nei loto 
giardini dell' 1 ombra ; imperciocché che 
cosa si trovava di più in qoegP intermi- 
nabili viali, in quei malinconici pergolati, 
in quei tanto uniformi recinti di 
ra ? Oggidì si sogliono mettere in 
cizio tutte le sensazioni nei giardini, e 
questo intento è spessissimo conseguito. 
Vi si trova P ombra , ed anche 
ombra; ma ti fa essa anche talvolta 
care, e cangia poi di posto in oe.te parti 
a tutte le ore del giorno, e d' intensità in 
tutte quelle, ov' è permanente. La pian- 
tagione d' 

angoli che vanno a 
macchioni, P ineguaglianza di grandezza 
tanno giungere al primo 
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scopo ; la natura delle specie <T alberi, la 
maggiore o minore rispettiva loro 



za, ec. 



al secondo. 



Una costante umidità regnava nelle 
parte ombreggiate degli antichi giardini : 
spesso non vi si poteva trovare una piot- 
ta per coricarmi, senza essere esposti 
agi 1 incovenienti di queir umidità. Nei 
giardini moderni un" ora dopo levato il 
sole, quando i suoi raggi hanno di già 
assorbito la rugiada delle parti esposte 
alla sua azione, si trovano siti ombreg- 
giati, ove senza timore riesce fermar- 
si per pensare, meditare, riflettere, fan- 
tasticare, secondo la diversa disposizione 
ddP animo di chi passeggia. Questo van- 
taggio, se fosse anche il solo, dovrebbe 
far preferire i giardini paesisti ai giardi- 
ni ornati. 

OMBRELLA o OMBELLA. (Boi.) 
Specie d* infiorescenza nella quale 
vari peduncoli tra loro proporzionati 
partono da un medesimo punto o centro, 
ma che poi dirergono conduceodo i fiori 
allo stesso livello a guisa dei raggi di un 
parasole : essa si divide io universale o 
generale ed in paniate o ombreìletta. 
Dicesi universale P insieme dei peduncoli 
portanti ciascuno un'altra ombreìletta. 

quando ciascuno dei peduncoli costituenti 
r ombrella universale si divide alla sua 
estremità formando un piccolo parasole. Si 
divide inoltre in semplice ed in composta. 
La semplice è quella che forma un solo 
ordine di raggi, ognuno de" quali porta 
un solo fiore. La composta poi è quella 
ne] la quale ognuno de 1 snoi peduncoli o 
raggi si suddivide e porta alla sua som- 
mità un' altra piccola ombrella. Se poi i 
fiori nel loro modo di fiorire partecipano 
e dell' ombrella e del corimbo allora si 
dicono umbellato-corimbosi. 

È poi da por mente che la disposi- 
zione dei fiori in ombrella noo è esclusi- 
vamente propria della famiglia delle pian- 
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te ombrellifere propriamente dette. Im- 
perocché anche il buiomus, P asclepias, 
1* euphorbia ed altre piante hanno le loro 
infiorescenze ad ombrella, sebbene non 
appartengono alla famiglia delle ombrel- 
lifere. 

Devesi ancora riflettere che P om- 
brella differisce dai cima o corimbo^ 
perchè nella prima, sebbene i peduncoli 
partono dal medesimo punto, pure si di- 
vidono in rami, il che non accade nel- 
T ombrella, enei secondo i peduncoli dei 
fiori a differenza di quelli che costituisco- 
no P ombrella, partono da diversi punti 
del fusto, e vanno tutti a terminare quasi 
alla stessa altezza. 

Dai botanici si osserva nelle infiore- 
scenze ad ombrell i la semplicità, compo- 
sizione, proporzione, forma e le appen- 
dici. Imperocché possono essere semplici, 
composte, solitarie, aggregate, terminali, 
laterali, ascellari, distanti, avvicinate, spar- 
se, grandi, piccole, eguali, ineguali, con- 
care, convesse, involucrate, nude ec. 
OMBRELLETTA. (Bot) 

Questa è P ombrella parziale che fa 
parte della ombrella universale. 

OMBRELLIFERE (piaste). (Boi.) 
Famiglia naturale di piante dicoli- 
polipetale che si distinguono pei 
caratteri seguenti : calice intero, ovvero 
con cinque denti, qualche volta persisten- 
te e generalmente poco apparente : co- 
rolla che consta di cinque petali inseriti 
sopra il pistillo, ovvero sopra il lembo di 
una gianduia che copre P ovario ; questi 
petali sono cuoriformi, ovvero divisi fin 
quasi alla loro metà in due lacinie, i cui 
margini si rialzano al di sopra e sono per 
lo più eguali e più piccoli nei fiori del 
centro che in quelli della circonferenza che 
sono più grandi e spesse volte ineguali : 
fiori con cinque itemi inseriti sopra la 
stessa parte, in cui sta inserita la corolla, 
ed alternano coi petali ; i loro filamenti 
ici, alqnanto curvati alla estre- 
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mità e portano antere ovoidi, bilocu- tare ; ti divide in due estremità ad tu 
bri, quasi diritte, e segnate da piccoli corpo, « in due contiguità articolari, 

Tona superiore scapolare, l'altra inferiore 
cubitale. 

Estremità superiore (scapolare.) -r- 
Offre una superficie articolare liscia, ton- 
deggiante , spaziosa , corrispondente alla 
cavità glenoide della scapola colla quale i 
articolata. 

Sul Iato esterno di questa superfi- 
cie esiste una tuberosità d' inserzioni mu- 
scolari e legamen tose, la quale, ruvida, 
aspra ed inuguale, serve, oltre gli usi di 
inserzione, a limitare i movimenti laterali 
esterni dell'omero sopra la scapola. 

Anteriormente alla superficie artico- 
lare osservasi una fossa aspra, ruvida, 
sinuosa, solcata, e traforata da parecchi 
forami e forameli i di nutrizione e serve 
questa ad alloggiare il lembo anteriore 
e sporgente della cavità glenoide della 
scapola. 

Nella parte anteriore di detta fossa 
e dell' estremità superiore dell' osso os- 
servami tre protuberanze, due laterali ed 
una media : la laterale interna circoscritta 
alla sua base, liscia internamente e ruvi- 
da esternamente offre un lembo tagliente 
e semicircolarmente contornato. La late- 
rale esterna, più voluminosa che l' inter- 
na, comunica mediante un lembo tagliente 
colla tuberosità esterna ; e prolungandosi 
nferiormente sopra una lunghezza di un- 
dici centimetri circa, termina verso la 
metà del corpo dell' osso con una tube- 
rosità longitudinale, anteriormente ton- 
deggiante, e posteriormente incavata a 
ni sa di sinuosità limitata dal lembo ta- 
gliente «Iella stessa tuberosità. La protu- 
beranza media tondeggiante ed aspra so- 
pra la sua superficie, divide due sinuosità 
levigate e liscie sulle quali strisciano al- 
cune parti tendinose. 

Estremità inferiore (cubitale). — 



; , aderente che 
un corpo glaoduloso, 
sul quale s' innalzano due stili cilindrici 
e per lo più persistenti ./rutto che consta 
di due semi nudi di diversa figura, rav 
vicinati o strettamente uniti 1*000 contri 
l'altro, i quali si separano allorché sono 
maturi : tali semi stanno attaccali alla ci 
ma di un asse centrale filiforme, spesso 
bifido nella sua lunghezza. 

Le piante di questa famiglia sono 
quasi tutte erbacee e nella massima parte 
vivaci nelle radici. Hanno un fusto dirit 
lo e cilindrico per lo più strialo o solca 
to, vuoto neir interno o anche empiuto 
di midollo. Le loro foglie sbucciano da 
bottoni conici, nudi, senza scaglie, e sono 
sempre alterne, qualche volta semplici, 
ma ordinariamente composte, munite d 
picciuoli membranosi, dilatali alla base < 
vagioanti. I loro fiori sono ermafroditi, d 
un color bianco e qualche volta porpori- 
no' o giallo, nè mai di diverso colore dei 
sovraesposti : se ne trovano però alcuni 
posti ordinariamente nel centro dell' om- 
brella che sono maschi e sterili. 11 loro 
modo di fiorire imita un' ombrella che è 
semplice o anche composta munita o no 
d'involucro, epperò sono chiamate col 
nome di ombrellifere. 
OMENTO. 

E questo quel particolare proluo 
gameti to del peritoneo^ quale dicesi vol- 
garmente gongame ì rete, %irbo. (F. Eri- 
rLOO!». 

OMERO. (Zooj.) 

Osso formante esternamente il brac 
ciò, situato lateralmente ed inferiormente 
al costato anteriore tra la scapola ecfìl cu- 
bito. Si dirige obbliquamente dall' alto al 
basso ed in senso inverso alla scapola, 
colla quale forma un angolo ottuso, poste- 
riore alP articolazione di queste dueL t . 
frazioni. E di figura cilindrica ed irrego-|ta nella sua parte anteriore una protube- 
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rama liscia, tondeggiante e contornata a 
guisa di voluta. Questa è divisa nel •nes- 
so dell' interno suo contorno da una si- 
nuosità, la quale alloggia una prominenza 
articolare dell' estremità superiore del 
cubito, e forma la divisione dei due con- 
dili dell' omero. Il coodilo esterno offre 
nel suo piano laterale una fossa rT inser- 
zioni legamentose e muscolari ; mentre 
l' interno molto più voluminoso presenta 
una tuberosità parimente destinata ad 
inserzioni della stessa natura. 

Superiormente ed anteriormente al- 
la sinuosità che divide i due condili, esi- 
ste una fossa profonda, ruvida, ineguale, 
la quale oltre di contenere 
quantità di sostanza adiposa serve anco- 
ra ad alcune inserzioni muscolari le quali 
hanno luogo nelle sue parli laterali. 

Posteriormente a questa 
estremità inferiore, ed a ciascun condilo, 
riscontratisi due tuberosità d' inserzioni 
muscolari ; ed è V interna più volumino- 
sa e più sporgente che l'esterna, la quale 
superiormente al condilo corrispondente 
offre una cresta tagliente. Fra queste due 
tuberosità dirette longitudinalmente dal 
basso all' alto, esiste una profondissima 
fossa riempiuta da una sostanza adiposa, 
d' onde resulta un' incavatura in cui al- 
logasi , e sopra la quale si muove e 
scorre la super6cie articolare dell' o- 
lecrana , non che V estremità sporgen- 
te e tagliente di questa medesima su- 



fi corpo dell' omero presenta una 
superficie generalmente liscia ed una for- 
ma cilindrica ; ma considerato nel lato in- 
terno , questo si mostra tondeggiante, 
mentre V esterno offre un' ampia sinuosi- 
tà contornala anteriormente all' osso, e 
nella quale si allogano le porzioni mu- 



Contiguità articolare. — L' una 
superiore di cui si è già parlato (artìco- 



lo Scatola ), e V altra inferiore. Questa, pola, k quale riceve la testa dell' 
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cubitale, è costituita a 
o cerniera, e differisce inoltre 
perciocché oltre la capsu- 
la legameotosa, le due estremità articolate 
sono insieme congiunte da due fortissimi 
legamenti laterali proprj a consolidare 
siffatta articolazione già rinforzata dal- 
le robuste porzioni muscolari che la cir- 
condano. 

Vi %ria%ioni. — L' omero costante- 
mente formato di un pezzo solo, presenta 
però nel feto alcune epifisi, le quali si di- 
slaccano con facilita dalle sue estremità, 
ore sono apofisi nell' adulto. 

Confronti. — Quest' osso cortissi- 
mo nei monafalangi in proporzione della 
unghezza dei membri e della mole del 
loro corpo, presenta la stessa particolari- 
tà nei difalangi maggiori ; mentre nei mi- 
nori e nei tetrafalangi regolari si 
più cilindrico ed anche più lungo, 
servata che sia la relativa proporzione. 

Ne' tetrafalangi irregolari, presenta 
una lorma del tulio cilindrica ; non è co- 
me negli altri animali interamente appli- 
cato al costato anteriore, e supplisce in 
parte colla sua lunghezza alla brevità del- 
le porzioni falangee. 

OMERO-CUBITALE. (Zooj.) 

L' articolazione formata dall' omero 
e dal cubito. 

OMERO-VERTEBRO-TEMPORA- 
LE COMUNE. (Zooj.) 

Muscolo voluminoso che si trova la- 
teralmente al collo in poca distanza della 
trachea, da cui è accompagnato in tutta 
la sua lunghezza, ed è ricoperto dal mu- 
scolo cer vico-cutaneo. Serve più partico- 
larmente a tenere riunito al torace rume- 
rò neir atto dei movimenti delle sue arti- 
colazioni. 

OMO-BRACCIALE. Fedi Scatolo- 

OMERaLE IflTBaVO. 

OMOCOTILE. (Zooj.) 

Cavità interna glenoidea della sca- 



34* OMO 
OMO-CUBITALE ESTERNO,GROS 
SO FLESSORE. (Zooj.) 

Muscolo carnoso, grosso, posto die- 
tro la tuberosità esterna dell' omero, ebe 
serre, unitamente al muscolo scapolo-cu- 
bitale anteriore, a piegare anteriormente 
r articolazione omero-cubitale, portando 
il cubito verso b faccia esterna del- 
l' omero. 

OMO-CUBITO FALANGEO, E- 
STENSORE ANTERIORE. (Zooj.) 

Muscolo lunghissimo, carneo-tendi- 
ooso, situato sul lato esterno e posteriore 
del cubito. I suoi nsi non differiscono da 
quelli del muscolo cubHo-J'alangeo la- 
terale. 

OMO - CUBITO - SOPRA-FALAN- 
GEO, FLESSORE ESTERNO DEL- 
LO STINCO. (Zooj.) 

Muscolo carneo-tendinoso, situato 
sul Iato esterno e posteriore del cubito. 
I suoi usi sono gli stessi del muscolo 
omo-peroneo interno. 

OMO-FALANGEO POSTERIORE, 
SUBLIME o PERFORATO DEL PIE- 
DE. (Zooj.) 

Muscolo tondino - carnoso, situalo 
posteriormente. È diretto verticalmente 
dall'alto al basso, cominciando dell'omero 
fino air estremità del membro. I suoi usi 
sono gli stessi del muscolo cubilo-falan 
geo posteriore. 

OMO-OLECR ANEO BREVE, PIC- 
COLO ESTENSORE. (Zooj.) 

Muscolo robusto, grosso, situato po 
steri or mente tial'olecrano e la estremila 
inferiore dell'omero. Ser»e a rimettere il 
cubito nella sua posizion 

OMO-OLECRANEO INTERNO,ME- 
DIO ESTENSORE. (Zooj.) 

Muscolo carnoso, piccolo, situato 
lungo la faccia interna dell' omero, del 
quale siegue la direzione, e che fa le 
funzioni medesime dell' 
breve. 
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OMO-OLECRANEO MEDIO, 1 
VE ESTENSORE. (Zooj.) • 

M uscolo carnoso, situato nello spazio 
triangolare. Risulta posteriormente dalla 
direzione della scapola e da qaella del- 
l' omero, e ricopre in parte l'omo-ole- 
craneo interno. Serve agli stessi usi dei 
muscolo omo-okeraneo breve. 

OMO - OLECRANEO - SOPRAPA- 
LANGEO, FLESSORE OBBLIQHO. 
(Zooj.) 

Muscolo bifido soperiormente, si- 
tuato posteriormente al cubilo, e diretto 
daH' alto al basso. I suoi usi sono come 
quelli dell omo-peroneo interno. 

OMO - OLECRANO - FALANGEO, 
PROFONDO o PERFOR ANTE/ZocyV 
Muscolo carneo tendinoso, lunghis- 
simo, posto sotto 1' omo-falangeo poste- 
riore. Serve allo stesso ufficio del cubito- 
falangeo posteriore. 

OMO-PERONEO INTERNO, FLES- 
SORE INTERNO. (Zonj.) 

Muscolo gracile, carneo-tendinoso, 
situato lungo il lato interno e posteriore 
del cubilo, e diretto verticalmente dall'al- 
to al basso. Serve questo muscolo a flet- 
tere o piegare l'articolazione soprafalangea 
ed il lungo falangeo sopra la faccia poste- 
riore dal cubito. 

OMO-SOPRA-FALANGEO ANTE- 
RIORE. ESTENSORE RETTO AN- 
TERIORE. (Zooj.) 

Muscolo carneo tendinoso, situato 
anteriormente al cubito. Serve agli slessi 
usi del cubilo soprafalangeo. 
OMOPLATA. Fedi Scapola 
ONAGREE (piante). (Bot.) 

Famiglia naturale di piante dicotile- 
donie polipetale, che hanno un calice tu- 
buloso di un solo pezzo, ma diviso nel 
lembo ; corolla formata da un numero 
determinato di petali inseriti alla sommità 
del calice, ed alternanti colle divisioni 
di esso ; stami m doppio numero dei 
petali, o almeno in numero eguale ed 
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ovario semplice, ìnfero, munito di un 
solo stilo, e di uno stimma semplice o 
diviso \ frutto per lo più roolti-loculare 
e polispermo, rare volte uniloculare e 
monospermo, alcune volte sormontato 
dal lembo del calice che persiste ; semi 
mancanti di perisperma ; hanno però gli 
embrioni diritti, i cotiledoni piani, e le 
radichette quasi sempre inferiori. 

Le piaule appartenenti a questa fa- 
miglia sono erbacee o frutescenti, rare 
volte arboree. I loro fustir-ooo ordinaria- 
mente diritti e cilindrici ; le foglie alter- 
ne od opposte, sempre semplici e sbuc 
cianli da bottoni conici o sprovvisti di 
squame; i loro fiori, generalmente di un 
bell'aspetto, e di un elegante colore, as- 
sumono differenti disposizioni. 

ONAGRO. 

Asino selvatico. 

ONCIA. 

Antica misura di peso (Vedi questo 
ed il vocabolo Abshevivtciia.) 
ONCINATI (pei i). (Bot.) 

Quelli ricurvi nella cima. iJicesi poi 
seme oncmato^ se termioa in un amo od 
uncino. 

Stimma uncinato, dicesi quello della 
< amara dei giardini (lantana camara). 

ONCINI. Fedi Ami. 

ONDATA. 

Pioggia violenta e di poca dura- 
ta, che cade alle volte alla metà del- 
l'estate nel momento che meno si aspetta, 
senza vento, e con poche nuvole. Tutte 
le apparenze fanno riguardar questo come 
u ii fenomeno elettrico, ed anzi nei gior 
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\ nei tuoi orli forma seni o pieghe ot- 
tuse. Se poi la foglia ha le pieghe sad- 
dette moltiplicate e piccole, allora porta il 
nome di foglia crespa (Fedi questo vo- 
cabolo.) 

ONDULAZIONE. (Zooj.J 

Moto in onde che si comunica a qual- 
che vaccolta di materia purulenta o d' al- 
tro fluido, e che si sente applicando i diti 
alla superficie del tumore e comprimen- 
dolo alternativamente in modo tale che 
coi diti d'una mano si comprima o piut- 
tosto si percuota leggermente la parte, 
tenendo fermi i diti dall'altra : questa sen- 
sazione è un sintomo caratteristico per 
iscoprire la presenza dei fluidi in una 
grande varietà di malattie. 

ONFALEA A TRE STAMI ; Ompha- 
lea triandra. (Bot.) 

Arboscello che cresce nella GiamaU 
t a, e che vuole fra noi la stufa calda e lo 
strato di vullonea. 

ONFALO EPIPLOOCELE. (Zooj.) 
Ernia dell' ombelico cagionata dal- 
l' uscita dell' epiploon. 

ONFALO-MESENTERICO. 
Dicesi di tutto ciò che ha re 
all' ombelico ed al mesenterio. 
ONFALORRAGIA. 



ha luogo, la vegetazione erbaggi e 



ni, in cui 

guadagna molto. (F edi il vocabolo Pao- 
csu.a.) Il solo inconveniente dell'ondata 
è quello di pigiar troppo la terra receo- 



ONDOSA o ON DATA (wo6i.ik).(Bot.) 
Quella che alternativamente s' in- 
nalza e si abbassa od disco, di modo che 



pena usciti dall' utero 
ONICE. 

Ascesso o raccolta di materia fra le 
lamette dell' iride e della cornea, eoo co- 
lore e forma d' unghia. 
ONNIVORI. 

Si dà questo epiteto agli animali 
che si cibano ogni di sorta di alimenti, cioè 



ONOCLEA SENSIBILE; Onoclea 
sensibilis. (Bot.) 

Pianta perenne, originaria della Vir- 
ginia, appartenente alla famiglia delle fel- 
ci, la cui tessitura delle foglie è cosi deli- 
cata, che 

•PI 
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ONOPORDO SCANTINO; Onopor- 
— Volg. 



Pianta della classe XIX (syn gene- 
tta), ordine I (acquati*) e della famiglia 
re/ofc. 



Calice grande, ventricoso, embri- 
ciate» di scaglie numerose, terminale da 
ona spina semplice ; pappo capillare ; ri- 
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giallognoli in ispighe 



Caratteri 
Radice fusiforme , molto grossa ; 
stelo biancastro, alato, con lunghi peli ; 
foglie ovato-bislunghe, scorrenti, 
•pinose, pelose ; fiori molto gross 
stri, con i peduncoli alati. 

Usi. 

Questa pianta bienne, comune nelle 
nostre campagne, dove fiorisce dal luglio 
all'agosto, offre una radice che può mai 
giani in diversi modi cucinata; come 
pure il ricettacolo, che ha il gusto simile 
a quello dei carciofi ; i semi sono molto 
appetiti dagli uccelli e contengono un olio 
assai buono per ardere. Forse, dice il 
Gallinoti, per questo ultimo oggetto me- 
riterebbe di essere coltivato nei terreni 
«rìdi, inetti ad altre produzioni. Ma un 
utile più sicuro si avrebbe 
ne la potassa, che molto abbonda in que- 
sta pianta, la quale in gran copia cresce 
spontanea in alcuni luoghi, e dove non se 
ne fa alcun conto. 

ONOSMA ECHIOIDE; 
chiodes. 

Pianta che appartiene alla famiglia 
delle borraggine, e che vive in piena 



Coltivatone 
Questa pianta perenne , comune , 
fiorente in maggio ama, i luoghi secchi, e 
coltivasi siccome gli echii di piena terra. 
(Fedi Ecaio, Voi. IX, pag. 247.) , 
ONOTAURO. 

Si chiama, da alcuni fanatici natura- 
listi, con questo nome, queir animale ge- 
neralo per raccoppiamento di un toro e di 
una cavalla, o di un toro e di un' asina, 
o di un asino e H' una vacca. Ma questi 
prodotti non esistono io natura. 
ONTANO. 

Che cosa sia 
Genere di alberi da Linneo riuniti 
alle betule , ma che possiede 
sufficienti per esserne separato. 



Caratteri generici. 
Calice a cinque parti ; 
la fauce nuda ; stimma. 

Caratteri specifici. 



plice, di un piede, gnernito di peli bian- 
chi \ foglie lunghe, strette, pelose ; fiori 



Appartiene alle classe XXI (mo- 
noe da), ordine IV (te trancino) del 
sistema di Linneo, ed alla famiglia delle 
amentacee, giusta Jussieu. 

Caratteri generici 
Fior maschio; amento composto di 
ricettacoli cuneiformi, troncati, t rifiorì; 
calice consistente in una squamma ; co- 
roua aivisa in quanto parti. 



boso ; calice consistente in isquamme bi- 
flore ; corolla mancante 5 
ovati, nudi. 



Oltre alle specie nostre, P . 
settentrionale ci somministra tre, o quattro 
specie di ontani che poco differiscono 
dalle nostre. Noi però non parleremo di 
esse, perchè si trovano nei soli orti bota- 
nici; né diremo deiYalnus incana, che si 
trova sulle alte Alpi , e le cui foglie e 
fronde sono coperte di peli bianchi, per- 
chè questo si alza poco. — Diremo sol- 
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ONTANO COMUNE; Alnus gluti- 
nosa. 

Caratteri specifici. 
Corteccia liscia ; foglie glutinose, 
quasi rotonde, smarginate nella sommità, 
con le ascelle delle vene pelose ; pedun- 
coli ramosi. 

Varietà. 

Fra queste se ne distinguono due, per 
la profondità delle dentellature delle loro 
foglie incìse, quasi pennato-fesse ; P una 
è detta alnus laciniata, e P altra, che ha 
le foglie meno profondamente divise, di- 
cesi ontano a foglie di quercia. 
O. NAPOLETANO. 

Sinonimia. 

Alnus napolitana,Mich. eTargioni. 
— Al. cordi/olia, Tenore. (Atti della 
R. Acc. delle Sciente di Napoli, voi. II; 
Fior. Nap. Tom. II, Tav. 99.) 
Caratteri specifici. 

Albero alto circa trenta piedi ; cor- 
teccia bruna, grigia, splendente con punti 
resinosi rilevati ; rami alterni , spirali, 
piramidali ; foglie, appariscenti in mar- 
zo, alterne, picciuolate, ovate, cordate 
alla base, seghettate con denti glandulosi, 
coir apice acuto ; strobili ovati, ritti e 
coperti di sostanza gommo-resinosa a- 
stringente. 

Dimora. 

È comune nelle valli e nei boschi 
di Napoli, come nella valle di san Rocco, 
di Camaldoli : abbonda nei monti di Ca- 
stellemarc, di Trento e di Amalfi, ed in 
quelli di Montella e di Bagnoli in Princi- 
pato Ultra. 

Coltivazione. 

1/ ontano comune, che fiorisce alla 
fine delP inverno e innanzi allo sviluppo 
delle sue foglie, ama a preferenza i ter- 
reni leggeri e freschi , quali sarebbero 
quelli intorno ai fiumi : si propaga ordi- 
nariamente per i semi, per i polloni, per 
i margotti e per le barbatelle : volendo 
farne la sementa si raccolgono i frutti 

Di*. tTAgrie., 1 7* 
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nelP autunno quando si aprono, e a mar- 
zo se ne levano i semi, ì quali ben netti 
si spargono in una terra sciolta e ingras- 
sata col terriccio : si sceglie una situazio- 
ne ombrosa, si cuopre la sementa con 
un dito di terra, e si adacqua spesso. Si 
fanno di rado semine d' ontano nelle 
piantonaje, perchè quesf albero è po- 
co ricercato e per i giardini di lusso, ed 
i coltivatori di piantonaje preferiscono di 
procurarselo col mezzo della barbette : 
queste si fanno in due modi, o si pian- 
tano pezzi di rami, come al solito, nel- 
la terra alla profondità di due piedi e 
più ; ovvero si sotterra un ramo tutto 
intero di dieci a dodici, per esempio, a 
tre o quattro pollici, lasciando uscir dalla 
terra cinque o sei pollici soli dalP estre- 
mità delle fronde. Questo ramo dà nello 
stesso anno molti rimessiticci j , che staccare 
si possono e ripiantare nelP inverno se- 
guente. 

Un insetto, la galenica alni, Fab., vi- 
ve a carico degli ontani, ed è talvolta tanto 
abbondante che ne divora tutte le fughe. 
Usi. 

LT ontano cresce assai rapidamente, 
e supera in questo tutti gli altri alberi 
delle nostre foreste : ogni sesto od ottavo 
anno si può tagliarlo in ceduo, ed otte- 
nerne delle pertiche alte quindici o venti 
piedi, e grosse un braccio , molto ri- 
cercate per fare scale, seccatoj, ce, ed 
ottime a dare pali, quando spaccate sia- 
no nella loro lunghezza : il suo legno 
riscalda poco , ma dà molta fiamma ; 
preferibile quindi si rende agli altri per 
il forno, per la cottura del gesso e della 
calce, e per altri usi consimili : questo 
legno è tenero, leggero, e di colore ros- 
sastro ; è molto ricercato dai tornitori e 
dai scultori, perchè il suo taglio è nello 
sotto lo scalpello. Ma ciò rhe rende V on- 
tano soprattutto prezioso, si è la pro- 
prietà sua di conservarsi nella terra o 
nelP acqua senza putrefarsi più a lungo 

44 
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chf verun allro degli Blberi nostri indi- 
geni ; perciò sarà bene di farne con esso 
condotti d'acqua, palaGlte «elle paludi, 
gallerie nelle miniere : questa facoltà è 
tanto più osservabile, che lasc'ato all' aria 
si distrugge ben presto, ed una pertica 
della grossezza d* un braccio abbandona- 
ta sul suolo, marcisce in capo ad un anno j 
anche i rami più piccoli hanno la mede- 
sima proprietà ; vengono quindi adoperati 
in molti luoghi in fascine, per sotterrai li, 
alzando in tal modo il terreno dei luoghi 
bassi, e dando uno scolo alle acque che 
vi soggiornano. 

La scorza dell'ontano è astrìngente, 
e può servire a dare il tanno o la concia 
alle pelli. Riunita col ferro somministra 
una tinta nera, che fu per lungo tempo 
adoperata per i cappelli. Meno delle pe- 
core, gli altri bestiami non mangiano la 
fronda delP ontano che di rado , ossia 
quando mancano di tutf altro alimento. 

ONTANO NERO. Fedi Ramwo. 

OPERAIO. 

Questo nome si applica ordinaria- 
mente a colui, che travaglia colle sue 
mani ad un'opera qualunque 4 vi sono 
però dei casi, in cui a questo si preferisce 
un allro notue ; e, per esempio, bifolco 
si chiama colui, che tiene le stive del- 
l'' aratro. 

Neil" infanzia delle società, ripetere- 
mo coh Uose (Dici. rais. iT Agric), il 
proprietario fabbricava la sua casa, colti- 
vava il suo campo, faceva le sue scarpe, 
i suoi abili, ec. In oggi, che la classe dei 
non proprietari di terra è molto più nu- 
merosa di quella dei proprietari, e che i 
vantaggi della distribuzione del lavoro 
sono generalmente riconosciuti, i proprie- 
tari ricchi comprano tutti gli oggetti che 
sono di loro uso, prendouo al loro soldo 
degli operai per eseguire tutti i lavori 
della coltivazione , c principalmente le 
braccia dei domestici, dei giorralieri, dei 

TEJLB AZZXER I , dei FALCIATOSI, dd MIETITORI. 
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ec, che hanno bisogno di procurarsi pel 
loro lavoro, il loro nutrimento, la loro 
dimora, ed il loro abbigliamento. 

Talvolta i proprietari impongono 
la legge agli operai, talvolta gli operai 
impongono la legge ai proprietari ; ma 
generalmente quesf ultimo caso è il più 
taro. Siccome il valore del frumento, 
eh* è la base del nutrimento dei poveri, 
diventa il regolatore supremo di tali con- 
traili, cosi un prezzo esageralo nè in più 
nè in raeuo non è mai durevole. 

Pagar bene, e pagare esattamente 
gli operai è il mezzo di affezionargli al 
loro lavoro, e di migliorare per conse- 
guenza considerabìlmente i suoi resultati. 

Gli operai si prendono talvolta a 
giornata, talvolta a lavoro, e si pagano o 
in danaro o in derrate. I vantaggi e gli 
inconvenienti di questi diversi modi sono 
stati lungamente discussi, ma nulla vi è 
ancora a tal proposito di stabilito ; certo 
è soltanto, die fa d' uopo qua*i sempre 
conformarsi all' u»o locale od alla natura 
del lavoro. Laonde, siccome gli operai 
che si prendono a lavoro, eseguiscono 
male per far più presto, e quelli che si 
prendono a giornata, lavorano il meno 
possibile, o per affaticarsi meno o per 
prolungare col lavoro il loro proGlto, ti 
dovranno dare cosi a lavoro quelle ope- 
razioni, delle quali può esser fatta facil- 
mente la verificazione, come uno scava- 
mento d" un fo»so, il taglio d' un bosco, 
d* un prato, ce, e le ali re, la cui buona 
qualità dipende dalla buona volontà del- 
l'operaio, saranno eseguite a giornata, e 
costantemente invigilate. 

Per certi lavori, che possono esser 
fatti in qualunque tempo, si prendono gli 
operai all' epoca dell" anno, in cui vi è 
meno da lavorare, e quando essi per 
conseguenza si contentano d* un minor 
guadaguo. 

Il prende) e molti operai per le 
principali raccolte, i fibri, le messi, le 
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ronEMMie, e quasi sempre vwttaggìutii, 
perchè così si viene a diminuire il r.ipi 
tolo degli accidenti, capitolo tanto esteso 
nella grande agricoltura. (F. gli iudicati 
vocaboli.) 

II pagamento degli operai in grano 
è d' uso in motti luoghi ; ma quantunque 
essi credano il contrario , quest' nso è 
quasi sempre più svantaggioso per essi 
che il pagamento in denaro : nè occorre, 
che ci diffondiamo a provarlo. 

Affezionati i buoni operai con buo- 
ni trattamenti, con piccole agevolezze, 
con gratificazioni, quando l'opera è meglio 
fatta, e più presto fatta, e troverai in 
essi tutta la buona volontà desiderabile. 
La brama d'avere assicurala per tutto 
r anno la propria sussistenza, basterà per 
far loro diminuire qualche cosa sul prezzo 
«li ciascuna giornata, e per impegnargli 
ad adoperare tutti i mezzi capaci di sod- 
disfarti. 

OPERAZIONE CESAREA, ISTE- 
ROTOMIA. 

Modo di estiarre il feto mediante 
P incisione dell' utero. 

O PERCOLARLI ; Operctdaria. 
Genere di piante perenni, origina- 
rie della Nuova-Olanda, e non coltivate 
che nelle scuole di botanica. 

OPERCULATA (capsula.) Fedi Co- 
perchiata. 

OPISTOTONO , EPISTOTONO. 
Nome dato alla deviazione che Col- 
ma il tetano quando occupa i muscoli 
dorsali, i quali ne restano contratti ed il 
busto posteriore teso. 
OPLE. (Zooj.) 

Il corno del piede degli animali er- 
bivori. Fedi Zoccolo. 
OPPIATI. 

Gli antichi nominavano così con 
ragione quei medicamenti, nella cui com- 
posizione vi entrava P oppio o altro in- 
grediente narcotico ; ma oggidì si dà im- 
propriamente onch« questo nome ai ri- 
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meili preparati senza oppio, sicno corro- 
borali \i, alteranti o purganti, a ragione 
di loro consistenza, che mollo somiglia a 
quella della teriaca o d' altri oppiati di 
lai natura. Questi ultimi meritano più 
propriamente il nome di lattovari. 
OPPIO. 

Sugo ispessito che si ricava dal pa- 
pavero (papaver somniferum) e di cui 
se ne fa commercio distinguendolo in 
due specie, P una è 1' oppio puro e P al- 
tra P oppio turco, o tebaico. 

L' oppio detto tebaico consta di un 
miscuglio di oppio puro, e di quello che 
si ottiene dal succo di lutto la pianta eva- 
porato fino a consistenza d' estratto, indi 
essiccato dal sole. Un tale oppio è in pani 
rotondi, schiacciali, qualche volta coperti 
con diverse foglie specialmente con quel- 
le di un romice ; di colore rosso-o*>curo, 
d' odor viroso narcolico e sapore nau- 
seante, acre ed amaro, un po' stittico ; lu- 
centi nell" intemo, sparsi di aghi salini, e 
privi di materie estranee ; si rammollisco- 
no al calor della mano : riscaldati all' aria 
s' infiammano facilmente : quest' oppio è 
provveduto d'un peso specifico di i,336. 

Tale qualità è formata di meconato 
acido di morfina, che sembra essere il 
principio attivo; di narcotina, d'una 
materia estrattiva, di mucilaggine, di re- 
sina, d' oKo fisso, di gomma elastica, e 
<P una sostanza vegcto-animale ; più , 
contiene una quantilà di terra e di fibre 
vegetali, le quali variano nelle diverse 
specie di oppio nel commercio, per cui 
rendono istabile ed il suo peso specifico, 
e le sue qualità medicamentose. 

Ejfelti sugli animali. 

Io diversi tempi si tentò di esperi- 
raentare Voppio sui bruti. Noi volendo ri- 
ferirne alcuni, ci atterremo a quelli recen- 
temente pubblicali da Flourens, ed ese- 
guiti sopra diverse specie d'animali, come 
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polli , piccioni , anitre , porci d' India, 
conigli, ec. Osservò Flourens, che a pic- 
cole dose questi animali, dopo quindici o 
venti minuti, cominciavano a cadere in 
uno stato «li assopimento dapprima leggie- 
ro e interrotto, poi sempre più forte, e 
infine così profondo, che nè lo strepito, 
nè la Iure bastavano a scuoterli, ma era- 
no necessarie le irritazioni immediate per 
trarli momentaneamente dal sopore. Essi 
non davano alcun segno di sensibilità, nè 
di coscienza del loro stalo, ma conserva- 
vano il loro equilibrio , e spinti cammina- 
vano : i volatili, gettali In aria, spiegavano 
le loro ali, e volavano, ma lasciati a sè 
ritornavano immobili e sotto T atteggia- 
mento di un sonno profondo. Ad una 
dose maggiore V assopimento era più 
pronto, non interrotto e più profondo ; 
vi teneva dietro ben tosto lu perdita del- 
l' equilibrio, le convulsioni forti e ripe- 
tute e la morte. Esaminati i loro cada- 
veri, trovò i lobi cerebrali rossi ed ingor- 
gati di sangue; la injezione penetrava 
fino nelle più intime molecole di loro so- 
stanza. Le altre p;irti dell' encefalo, i tu- 
bercoli quadrigemelli, il cervelletto la mi- 
dolla allungata mostravansi esenti da qua- 
lunque alterazione, si nel tessuto che nel 
colore (i). 

Colle deduzioni di Flourens concor- 
dano pure quelle di altri esperimentatori 
più antichi, come Alslon (a), Witt, (5), 
Monro (4), Larry (5), Sprògel (6), i 

(i) Recherches expcrìmentàles sur les 
propriétés et les fonct. du sj stèrne ner- 
veux dans les animaux vertebre*. Puri». 
J8a',. pa ? . 2 ' 47 . 

(a) Med. Essays of Edinb. Voi. V. 
pag. i5a, art. 7. 

(3) ff'orks. pag. 307. 

(4) Essays and observ. phyt. and 
lìter, Voi. Ili, pag. 297. 

(5) (ìbservat. sur Copium. Anc. Jour. 
de mèd. i 7 5G, T. IV, ,, a{r . 68. 

(6) Dissert, experim. circa ventna. 
I"g. a8. 
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quali notarono che l 1 oppio deprime ed 
estingue la sensibilità. Occuparonsi anche 
a mostrare , e in ciò fecero importanti 
lavori Nysten (1) e Wilson (a), che Top- 
pio in qualunque maniera sia applicato 
s' introduce nel sangue (3),e agisce pure 
sul cuore, e FirUnsohn dice che debilita 
le fibre del cuore, ma nello stesso tem- 
po aumenta il molo del sangue (4 ^men- 
tre Bastiano Carminati con maggiore 
ragionevolezza prova che accresce insieme 
la fonza del cuore e il moto del sangue (5). 

E qui venendo a stabilire V azione 
dell' oppio è uopo premettere che alcuni 
lo portarono alle stelle , proclamandolo 
come rimedio prezioso e panacea divina, 
altri invece lo screditarono a segno da di- 
chiararlo medicamento ingannevole e tra- 
ditore, medicamento mortifero. Tuttavia 
in mezzo a tante disparità, nacquero circa 
all' azione dell' oppio alcuni partili : cioè 
v' ha un certo numero d'autori che ten- 
gono P oppio siccome semplicemente sti- 
molante e con quesl' azione s' ingegnano 
di spiegare tutti i suoi effetti -, ve n' han- 
no altri invece che lo tengono sedativa 
e deprimente ; v* ha un terzo partito che 
con singolare pieghevolezza s* accomoda 
a confessare nelP oppio amendue le azio- 
ni, la stimolante e la deprimente, o con- 
temporaneamente od una succedente al- 
l' altra; e ve n' ha un quarto che si con- 
tenta di risguardat e nell' oppio F azione 

(1) Nouveau Bull, de la Soc. phi- 
lotn. Voi. 1, pag. 143. 

(2) Upon the manner in wich opium, 
etc. Edinb. 1795. 

(3) Questo si può comprendere facil- 
mente ove si legga il Trattato dei soc- 
corsi terapeutici, dettato dal chiarissimo 
prof. Giacomini (§. 4° « segg.) 

(4) Dissertai, demonstrans opium 
vires jibrarum cordis debilitare, et mo~ 
tum tamen sanguinis augere. Wesphal. 
'775- 

(5) De animalium ex mep/ntibus et 
noxiis halitibus interim, 177;, pag. j3a.. 
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soporifera, la calmante, la antispasmodi- 
ca ; il quale ultimo partito conta il mag- 
gior numero di seguaci. 

Tengasi quindi per principio che 
r uso delF oppio porta seco un' insolita 
energia, uno stimolo universale nell' or- 
ganismo, ma più specialmente nel sistema 
del circolo sanguigno e nel sistema cere- 
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Infelici i coltivatori di quei distretti 
per dove passa un oragano, perchè in 
pochi momenti vi porla la devastazione 
e la distruzione ; le messi rovesciate, gli 
alberi schiantati, i tetti degli edilìzi por- 
teti via, le mundi e disperse, ecco le con- 
seguenze funeste del suo passaggio. La 
vista sola d 1 un tal fenomeno può sommi- 



bro-spioale. Afferrata questa idea, dice jnis trarne una giusta idea; e la meglio 



egregiamente il chiariss. prof. Giacomi- 
ni ( Tratl. dei socc. Terapeutici^ T. I. 
p. 3ig), sulf azione primaria ed intrin- 
seca dell 1 oppio, tutti i suoi effetti secon 
dari nelle diverse malattie vengono mi 
l abilmente illustrati , e per quanto siano 
essi conti addi torii , concorrono lutti a 
confermare all' oppio P azione ipersteniz- 
zante. Spiegatisi eziandio le strane vicen- 
de di questo farmaco, e come alcuni l'ab- 
biano divinizzato, altri calpestato, come 
alcuni Io usassero in tutte, altri in pres- 
soché nessuna malattia. 

Le azioni chimiche dell'odio in so- 
stanza sono poi molto limitate, e non han- 
no applicazione terapeutica di sorla alcuna. 
OPPOSTO, E, I. (Boi.) 

Si dà queslo nome alle foglie ed ai 
rami quando nascono da due punti la- 
terali diametralmente opposti, cioè V uno 
in faccia all' altro ; 

Ai petali ad ai segmenti di una corol- 
la che siano in opposizione colle fogliette 
o segmenti del calice. Lo stesso dicasi di 
tutti gli itami in opposizione ai petali, 
od anche ai segmenti del calice. 

Si dice ancora dei fiori o delle sti- 
pule che sono opposti alle foglie, quando 
gli uni e le altre nascono dalla parte op- 
posta air inserzione della foglia. 
ORAGANO. 

Si dà questo nome alla riunione di 
venti assai impetuosi, che soffiano in di 
rezioni opposte. Differisce adunque P ora- 
gano dalla procella, perchè non è accom- 
pagnato nè da pioggia, nè da grandine, e 
più di rado ancora. da tuoni. 



ordita e più circostanziata descrizione non 
potrà mai essere sufficiente. 

Certi paesi vanno più soggetti agli 
uragani di certi altri, quelli, per esempio, 
situati sotto i tropici ; P Europa soffre di 
rado i loro furori, ovvero vi si mitigano 
essi quasi sempre in modo da poter es- 
sere classificati fra le procelle. In tutto 
T anno si può e«sere esposti alla loro 
azione ; sembra però che in autunno sia- 
no più frequenti, che in qualunque altra 
stagione. 

Sembrerebbe, che la debolezza del- 
l' uomo nulla potesse opporre a questo 
tenibile fenomeno, e nondimeno gli abi- 
tanti delle colonie francesi coltirate a zuc- 
chero, nell'America e nell'India, trovaro- 
no il mezzo di diminuire i suoi disastrosi 
effetti con piantagioni d' alberi di ra- 
dici a fittone, e di fronde flessibili. Al- 
l' isola di Francia un recinto largo Mil- 
lanto alcune tese, posto sotto la salva- 
guardia della legge, ne difende tutte le 
pianure basse poco distanti dal mare. 

In nessnu paese d'Europa ù pren- 
dono precauzioni di questo genere; per 
cui quel coltivatore, che soffre le stra- 
gi d' un oragano, non ha altro partito da 
prendere che quello della rassegnazione ; 
ma se resta inoperoso in tempo della sua 
durata, che non è mai lunga, come fu 
detto, raddoppiare poi deve d' attività 
dopo il suo sfogo. Dovrà egli cioè tagliare 
tosto le sue biade, nulla più avendo da 
sperare da esse, e seminarvi in vece al- 



tri grani , come il ravizzone d' inver- 



no, le rape, la spergola, ec. ; ristabilire 
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le sue chiusure, riparar* la sua casa, rial- 
care molti dei suoi alberi fruttiferi, er. 
Una sterile disperazione non è quella, che 
risarcire possa le sue perdile in questo 
come in parecchi altri casi. ( P tdi il voca- 
bolo Procella.) 

ORATA ; Ciprini anratus, Linn. 
Che cosa sia. 
Pesce del genere ciprino (ved. que- 
sto vocabolo), originarti» della China, e 
che in oggi è assai moltiplicato nelP Eu- 
ropa perchè appunto è buono a man- 
giarsi. 

Caratteri part-'coluri. 
Senza barba ; corpo lai go ; coda 
divisa in tre parti ; diviene lungo otto 
in dieci pollici. 

V antaggi. 

La vi rezza del suo colore, la facilita 
della sua moltiplicazione, la sua proprietà 
di vivere nelle acque più corrotte, e nel- 
la più piccola quantità d* acqua, rende 
questo pesce un ornamento indispensabile 
per tutti i bacini d* acqua dei giardini 
paesisti ; un solo maschio ed una sola 
femmina bastano per popolare in pochi 
anni il più vasto bacino, purché si abbia 
la sola cura che non ci accostino i qua- 
drupedi, e gli uccelli ittiofaghi. 

ORBICOLATA, (foglia), redi Cir- 
colare. 

ORBICOLO (Boi.) 

Talamo circolare da ogni parie ap- 
pianato, che nasce entro al pendio bic- 
chieriforme della nidularia. 

ORBILLA o ORRILLO. (Boi.) 

Specie di talamo o apotecio, che 
icario definisce per talamo Appianalo, 
dilatato, circolare e scudiforrue, terminale 
e smarginato, costituito dal tallo, coperto 
interamente da una membrana proligera, 
discoidca, liscia e per lo più del colore 
del tulio, come nelle usnee. tFiUdcnow 
riferisce V orbillo alla scodella, perchè 
tra T uno e 1' altra non riscontra alcuna 
differenza. 
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ORCEOLATO. (Bot.J 

Dicesi del calice quando si restringe 
neir orlo e rimane gonfio nel metto -, 

E della corolla quando sia monope- 
tala regolare priva di cannoncino, panciuta 
nel mezzo, ma ristretta alle due estremi- 
tà, rappresentando in tal modo un globo. 
ORCHIDE; Orchis. 

Che cosa sia. 
Genere dì piante comuni, ma che 
però possono produrre un buon effetto 
nei giardini. 

Classificazione. 
Appartiene alla classe XX (gynan- 
dr'vt), ordine I (monandri") del sistema 
di Linneo ed alla famiglia delle orchidee. 
Caratteri generici. 
Nettario a guisa di corno dietro il 
fiore ; alce di molte foglie, irregolare ; 
capsule sotto il ricettacolo. 

E numerazione delle specie. 
Questo genere comprende da oltre 
cento specie : noi però non ci fermeremo 
a descrivere che le più comuni. 
O. ABORTIVA ; O. abortiva. 
Caratteri specifici. 
Caule alto un piede, fornito di sca- 
glie corte e guainale, violaceo, e violacei 
pure le scaglie ed i fiori che sono dispo- 
sti in una spiga lassa ; la divisione iuferio- 
re ovale, aguzia, interissima. 

Dimora e fioritura. 
Questa specie è comune nei boschi, 
e fiorisce in aprile e maggio. 

O. BIANCA; O. bifolia; O. alba — 
Volg. Cipolle di serpe ; Cipolle di due 
foglie ; Testicolo di volpe. 

Caratteri specifici. 
Caule alto un piede e mezzo ; fo- 
glie lunghe, radicali ; fiori biancastri, in 
ispiga lassa e terminale, di un grato odo- 
re ; dn>isione inferiore intera; sperone 
lunghissimo. 

Dimora e fioritura. 
Questa bella speci*? cresce nei sili 
erbosi, e fiorisce in giugno. 
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O. BICORNUTA; O. bicornis. 
Caratteri specifici. 
Foglie ovali, lunghe, lineate al di 
sotto; ./tori odorosissimi, di un verde gial- 
lognolo, disposti in ispiga lassa ; brattee 



Dimora e peritura. 
Pianta perenne, originaria del capo 
di Buona Speranza, e fiorisce in settembre. 
O. BRUSTOLATA ; O. ustulaU. 
Caratteri specifici. 
Calice alto otto a dicci pollici \fo- 
gtie lunghe, strette ; fiori piccoli di un 
purpureo mollo carico , inferiormente 
screziati di rosso e di bianco ; la divisio- 
ne inferiore bianca, punteggiala di rosso 
a quattro lobi ; sperone corto ed ottuso. 
O. BUFFONE ; O. mo io. 
Caratteri specifici. 
Caule alto sei a otto pollici ; foglie 
strette ; fiori porporini, in ispiga lassa, 
poco numerosi; divisione inferiore a 
quattro lobi venati ; sperone olluso e ri- 
volto in su. 
O. CARNEA. 

Caratteri specifici. 
Foglie rotonde, solcate al di sotlo ; 
fiori interamente bianchi , carnicini al- 
T esterno, senza odore, a due speroni, 
disposti in ispiga compatta. 

Diinora. 

Pianta perenne, originaria del ca- 
po di Buona Speranza. 
O. CORROPSEA. 

Caratteri specifici. 
Caule alto un piede e mezzo sfo- 
glie radicali, strelte e lunghe -Jiori porpo- 
rini, noti iscreziati, di un colore gralo, in 
ispiga : divisioni laterali aperte ; sperone 
lunghissimo e setaceo. 

Diinora e fioritura. 
Questa specie è comune nei prati 
secchi, e fiorisce in giugno. 

O. FRANGIATA ; O. fimbriata. 
Caratteri specifici. 
Caule diritto, tetragono, munito di 
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molle foglie alterne, sessili, lunghe, acute, 
interissime, carenate, guainale ; fiori di 
un ceruleo porporino, in ispiga lunga ; 
la divisione inferiore a Ire lobi cigliati ; 
sperone più lungo deH'' ovario. 

Dimora e fioritura. 
Pianta perenne, originaria del Ca- 
nada : fiorisce in luglio. 

O. LATIFOGLIA ; 0. latifolia. 
Caratteri specifici. 
Calice alto un piede e più, conca- 
vo, fogliato in tulla la sua lunghezza ; 
foglie radicali, larghe un pollice e mezzo, 
ordiuariamente macchiate *, divisione in- 
feriore larga, picchiettala, a tre lobi, dei 
quali i laterali riflessi e dentali ; sperone 
conico ; brattee più lunghe dei fiori. 
Dimora. 

Questa specie è comune nei prati e 
nei pascoli. 

0. MACCHIATA ; O. maculata. 
Caratteri specifici. 
Caule alto un piede e mezzo, pie- 
no, fogliato ; foglie strette e macchiate, 
siccome il caule, di punti rossi \ fiori di 
piacevole odore, screziati e picchiettati dì 
bianco e di purpureo ; divisione inferiore 
aa a tre lobi, de" quali i due laterali 
sono dentati e quello di mezzo piccolo ed 
aguzzo. 

Dimora e fioritura. 
Specie comune nei prati e nei pa- 
scoli, e fiorente in giuguo. 
O. MASCHIA ; O. mascula. 
Caratteri specifici. 
Caule allo un piede e più sfoglie 
piane, aguzze, ordinariamente macchiate; 
fiori inolio grandi, porporini, in ispiga 
lunga tre pollici : divisione inferiore a 
quattro lobi crenati ; sperone ottuso e 
dirillo ; le due divisioni laterali apertissi- 
me e riflesse. 

O. MILITARE ; O. militaris. 
Caratteri specifici. 
Caule alto un piede e mezzo ; fo- 
glie radicali, lunghe da C a 8 pollici, 
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larghe tre pollici sfiorì grandi, screziati di 
purpureo e di bianco in ispiga lunghissi- 
ma ; le divisioni superiori congiunte e 
brune ali* esterno ; la divisione inferiori 
a cinque lobi e carica di punti porporini 
Fioritura. 
Questa specie, una delle più belle di 
questo genere, fiorisce in maggio, ed i 
suoi fiori rassomigliano ad un elmo. 
O. ODORATISSIMA. 

Caratteri specifici. 
Caule alto un piede, fogliato \fo 
glie intere, lineari ; fiori affatto porpo- 
rini, in ispiga sottile, di un odore grato ; 
sperone corto. 

O. PALLIDA ; O pallens. 
Caratteri specifici. 
Caule alto cinque pollici ; foglie 
lanceolate , aguzze ; Jiori giallognoli, in 
ispiga lassa; la divisione inferiore più 
gialla ed a tre lobi ; sperone un po' cur- 
vato in alto. 

O. PIRAMIDALE; O. pyramidalis. 
Caratteri specifici. 
Caule alto un piede \ foglie lunghe. 
fiori porporini in ispiga corta, densa, pi- 
ramidale ; divisione inferiore a tre ritagli 
rotondi ; sperone sottile e lungo. " 
Dimora e fioritura. 
Questa bella specie cresce nei prati 
secchi, e fiorisce in giugno. 

O. PUZZOLENTE ; O. coryophora. 
Caratteri specifici. 
Caule alto sette a otto pollici sfo- 
glie radicali, interissime ; fiori piccoli, 
numerosi, di un rosso misto di verde, in 
ispiga pot o densa ; divisione inferiore a 
tre lobi aguzzi ; sperone ricurvo e corto. 
Fioritura. 
Questa bella specie fiorisce in giugno. 
O. SIMIA. 

Caratteri specifici. 
Caule alto un piede '.foglie radicali 
lunghe quattro pollici, larghe uno e mez- 
zo : fiori biancastri, macchiati di porpora; 
la divisione inferiore a cinque lobi ; quat- 
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tro de 1 quali molto stretti, il quinto con- 
siste in una piccola linguetta aguzza ; 
questi lobi cosi disposti imitano la figura 
di una piccola simia appiccata. 

Coltivaxione. 
Le orchidi vivono in piena terra ; 
amano i luoghi freschi, un poco ombrosi 
e di trovarsi in mezzo ad altre erbe. Si 
moltiplicano per seme ; ma questa ma- 
niera essendo assai lunga si usa piuttosto 
o di levare queste piante colla loro terra 
nei luoghi nei quali crescono e di por- 
tarle al sito destinato, bene avvertendo 
di cavarle molto a fondo, perchè i loro 
bulbi alle volte essendo molto bassi, non 
si avrebbero che i cauli senza i bulbi, se 
si volessero levar solamente le glebe su- 
perficiali. 

Usi. 

Le radici delle orchidi bollite e 
quindi seccate, danno una farina gommo- 
sa molto nutriente, e però proposta nella 
tisi : questa sostanza è il cesi detto salep 
dei Turchi, tanto vantato per rimettere 
le forze perdute, usandolo in cibo. 
ORCHIDEE (haute). (Boi.) 
Bosc(i) definisce le orchidee per una 
famiglia naturale di piante raonocotiledo- 
nie che hanno una corolla (calice di Jus- 
sieu) divisa in cinque parti, cioè quattro 
superiori ed una inferiore ( nettario di 
Linneo), la quale ordinariamente è più 
grande e di differente struttura : hanno 
un ovario inferiore munito di un solo 
stilo soventi volte adnato alla base della 
supcriore divisione, qualche volta cortis- 
simo o quasi mancante ; lo stimma dila- 
tato non del tutto terminale, ma è come 
appoggiato alla parte anteriore dello stilo. 
Dalia sommità dello stilo sotto lo stimma 
esce una sola antera biloculare a logge 
distinte, motivo per cui la famiglia viene 



(i) Notn\ Dici. dThist. nat. y T. XV. 
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lisguardata come diandra, ora adnate ai 
due lati dello stilo e sessiK, ed ora porra- 
te sopra uo corto filamento ; sono bival- 
\ i, rigonfiate da una polvere fecondante 
riunita in una piccola massa. Il frullo è 
una casella uniloculare, tri valve che si 
apre alla sua base ; essa è munita di sei 
nervi saglienti, tre dei quali sono adnati 
longitudinalmente sul mezzo delle valvole, 
i quali cadono con queste ; i tre altri sono 
persistenti e collocati alle giunture delle 
valvole ; semi numerosi, per lo più finissi- 
mi, spesso arillati, e portati sopra una pla- 
centa adnata longitudinalmente nel mezzo 
di ciascuna valvola : V embrione di que- 
sti semi è piccolissimo, e sta collocato 
alla base di un perisperma carnoso. 

Le piante che appartengono a que- 
sta famiglia hanno le radici fibrose, ma 
più spesso sono tuberose, semplici o di- 
vise ; i loro steli sono d' ordinario sem- 
plici, erbacei, scapiformi e qualche rara 
volta rampicanti ; le loro foglie radicali 
sono guainanti, nervose, e le cauline al- 
terne, sessili e di sovente squamose; iloro 
Jiori sono muniti di spate ; nascono alla 
sommità dei fusti, e la loro disposizione 
è per lo più in ispiga e talvolta sono an- 
che solitari •, generalmente hanno un a- 
spetto vistoso, e sono anche qualche vol- 
ta vivamente coloriti ; si rendono poi 
osservabilissimi attesa la loro bizzarra ed 
irregolare struttura. 

ORCHITIDE , ORCOFLOGOSI. 
(Med. Vet.) 

Infiammazione dei testicoli, chiamata 
da alcuni anche col nome di ernia umo- 
rale. Si scorge nei bruti tal deviamento 
se T animale ha lo scroto più caldo del 
naturale, teso, sensitivo e dolente ; se dif- 
ficilmente si corica e cammina con Sten- 
to. Quando sia I infiammazione violenta, 
ed attacchi ambi i testicoli, questi sono 
molto tumidi, duii e dolutosi ; il polso 
teso, frequente e pieno, ed alcune volte 
piccolu ; le orine escono con diificollù, 

Di*. iC i j * 
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coma pure gli escrementi intestinali che 
sono duri e pochi. L' esito ordinario del- 
la orchitide si è la risoluzione, e ben di 
rado anche la suppurazione. 

Se questa ha luogo, sì darà esito, 
come negli altri ascessi, alla materia. Le 
contusioni alla parte sono le cause della 
orchitide, non che tutte quelle che sono 
atte a sviluppare V infiammazione in ge- 
nerale. Il metodo curativo è lo stesso che 
quello per le altre infiammazioni. Di rado 
nei brutti accade la fimosi e la parafino- 
si, che però può essere unita ali 1 orchiti- 
de ; i bagni emollienti sono prescritti, 
oltre gli altri sottraenti in genere. 

oacio. 

Vaso di legno da ogni parte chiuso 
in cui si mette il vino, V acquavite, face- 
to, l 1 olio ed altri liquidi. Rappresenta 
esso un cilindro convesso nel mezzo, 
e composto di pezzi di legno, chiamali 
doghe, e riuniti con la pressione dei loro 
lati, e col mezzo di cerchi calzati a forza. 
La sua capacita e le sue dimensioni va- 
riano infinitamente secondo i luoghi. La 
scarsezza del legname non ha permesso 
ancora d' assoggettare questo utensile ad 
una capacita uniforme, come le altre mi- 
sure ; diviso viene in mezzo, in quarto, 
in oltovo d'orcio, e queste divisioni 
acquistano, secondo i luoghi, diverse de- 
nominazioni. 

La costruzione degli orci richiede 
molla abilità ; nè deve essa intrapren- 
dersi dai coltivatori , perchè, oltre al 
maggior dispendio, il lavoro riescirebbe 
peggiore di quello eseguito dui bottai di 
professione ; basterà eh' essi imparino a 
distinguerne i buoni dai cattivi; ed i pre- 
celti propri a guidarli in tal cognizione si 
trovano alP articolo Viso, al quale ri- 
melliamo il lettore. 

Quasi tutti gli orci sono fatti cui 
legno di quercia peduncolata, o quercia 
bianca dei taglialegna, per essere il solo, 
che si fende longitudinalmente in tavole 

45 . 
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sottili, le quali, quando tono appianate, ai 
chiamano duchi. ( Fedi questo vocabo- 
lo.) Alle volte però si adopera anche il 
castagno, ma la sua durata è minore. Per 
richiudere poi i solidi, si costruiscono gli 
orci anche in abete ed altri legai bianchi, 
ed allora i pezri,che li compongono non 
sono già doghe, ma tavole segate. 

Gli orci servono ai coltivatori non 
solo per tenervi il vino, ma quando so- 
no vuoti, si adoperano anche per ripor- 
vi, dopo levato uno dei fondi, moltissimi 
altri oggetti, come grani, semi, farine, 
crusca, cenere, ec. (Vedi il vocabolo 
Butte. ) 

ORCOTOMIA. Fedi Castrazione. 
ORDINE. (BoL) 

In un metodo artificiale chiamasi 
ordine queir arbitraria suddivisione delle 
classi, la quale riunisce que" generi che, 



oltre di avere in comune il 
sico, ne hanno parimenti un altro stabilito 
sulla struttura di alcune parti della frut- 
tificazione. Nel metodo naturale, all' in- 
contro, gli ordini o famiglie vengono de- 
dotte dalla cunsiderazione esatta di tutte 
le parti componenti le piante, di modo 
che neir abito loro si viene a stabilire 
una compiuta analogia, e dalla riunione 
di diversi generi sorgono dei gruppi di 
piante che dicoosi ordini o 
turali. 

ORECCHIATO. (Zoo).) 

Si dà questo nome al cavallo che 
ha le orecchie larghe, lunghe e pendenti. 
ORECCHIE. (Zooj.) 

Situate le orecchie lateralmente alla 
sommità della testa, hanno la loro base 
esterno della porzione petrosa o 
del temporale, e sono diver- 
samente configurate secondo la specie 
(ordinariamente però in quasi tutti i clas 
sificati animali domestici la figura delle 
conche è quella di un cono ). Esse 
gono formate interamente da 
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mente rivestite dagl' integumenti, e poste 
ii» azione dai muscoli che ne circondano 
la base ; servono poi alla direzione e mo- 
dificazione dei raggi sonori ; considerate 
sì fatte conche nel cavallo, per essere pro- 
levooo le loro dimensioni 
corrispondere a quelle della testa e del 
corpo ; n)a quando sono piccole, sottili 
e corte, si hanno in maggior pregio. (F. 
Udito.) 

ORECCHIE APPANNATE, OREC- 
CHIE DI PORCO. (Zooj.} 

Cosi si chiama il difetto del cavallo 
che ha le orecchie larghe , mollo pesanti, 
pendenti, e troppo distaccate le une dal- 
le altre. 

ORECCHIETTA. Fedi Stipola. 
ORECCHINO. Fedi Tobcwaso. 
ORECCHIO DI GIUDA. 

volgare del cantarella co- 



sobUuza, esternamente ed interna- 



ORECCHIO DI LEPRE. 

Specie di bttpleuro. 
ORECCHIO D'OLMO. 

Nome volgare del boleto del 
ORECCHIO D' ORSO. 
Specie di pinata del genere 
vera. (Fedi questo vocabolo.) 
ORECCHIO D' UOMO. 

Nome volgare dell' a%aro. 
ORECCHIO DI SORCIO. 

Nome volgare del ce r astio. 
ORECCHIO DI TOPO. 

Nome volgare della pelosella. 
ORECCHIONE. 

Parte deU" 1 aratro che serve a rove- 
sciar fuori del solco la terra già staccata 
dal vomero. (Fedi Aratro.) 
ORECCHIONI. Fedi Angina. 
ORECCHIUTA (foglia). (BoL) 
Quella che alla base od accanto al 
pistillo hn due appendici o foglioline. 
ORGANI DELLE PIANTE. (Bou) 
Si dà il nome di organi a lutte le 
parti attive che costituiscono gli esseri 
organizzati tanto animali che vegetabili, il 
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cui movimento comincia colla \ ila e ter 
mina con essa. 

Gli organi dei vegetabili vengono 
distinti in similari o semplici, ed in dis- 
similari o composti. I primi sono quelli 
che risultano da parti tra loro simili ed 
omogenee, e questi sono i tessuti tubuloso 
e cellulare, i vasi linfatici e le trachee 
I dissimilari poi sono i provenienti dai 
primi, e si distinguono tra di essi per la 
loro esterna figura. Si dividano questi in 
conservatori e riproduttori. Tra i primi 
vengono annoverate le radici, il tronco, 
le foglie, e tra i secondi si collocano il 
fiore ed il frutto. 
ORGANICO. 

Aggiunto di quei corpi, i quali, ol- 
tre di possedere le proprietà fisiche o 
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re. ossi» tibolare. ( Vedi questi vo- 
caboli.) 

Le chiusure, che separano i vóti 
del tessuto cellulare sono comuni a due 
cellule, ed alle volte bucati da pori. 

11 tessuto cellulare esiste in tutti 
i vegetabili ; esso è abbondante nella mi- 
dolla, nella scorca, nei frutti ; contiene 
diversi liquidi che vi sono in riposo, od 
in moto assai lento, e serve senta dubbio 
alla loro elaborazione. Quando le cellule 
sono egualmente compresse per tutti i 



versi , acquutano 
quasi regolare ; se la compressione è 
ineguale, si prolungano, e formano cel- 
lule tubolate, le quali sono, propria- 



chimiche di estensione, cioè, di figura, contorno dei vasi grandi, che sembrano 



dri ; queste cellule tabulate esistono nel 



d arle con essi nel loro crescimento , 
e prolungare le cellule vicine ad essi ; 
questi vasi e queste cellule tubulate ot- 
turati ed indurati dal deposilo delle mo- 
lecole elementari, formano ciò, che si 
chiama la fi» pia vegetale, (fedi Fibra. 

DELLE PIANTE.) 

I vosi servono a trasportare, e qual- 
che volta forse anche ad elaborare gli 
umori del vegetabile. Non esistono pe- 
rò in tutte le piante, e mancano io parti- 
colare negli acotiledohi. (Fedi questo 
vocabolo.) Sono poi collocati sempre 
nella direzione longitudinale della pian- 
ta, ed aderenti alla circondante tessitura 
cellulare. (Fedi il vocabolo Vasi dell» 
piante.) 

Se si considerano i vasi relativamen- 
te al loro uso, distìnguerli conviene in 
vosi sugosi o linfatici, che trasportano 
gli umori dal momenti) dell' assorbimen- 
to fino o quello della loro erborazione, 
o vosi di forma e di grandezza varia-I ed in vasi proprii, che trasportano gli 
bili ed aperti alle estremità . Nel pri- umori dopo l'epoca, in cui per l'elabora- 
mo caso portano essi il nome di tes- zione propria a ciascun vegetabile acqui- 
sito cellulare, ossia t?THicri,ABE ; nel 
, quello di 



divisibilità, porosità, gravità, affinità, ec, 
ne posseggono altre dipendenti da un 
principio vivificante, e perciò dette vita- 
li, in virtù delle quali gli esseri organici 
si nutrono e crescono per interno svol- 
gimento di materia, eseguendo movimen- 
ti determinati dagli agenti circostanti, qua- 
li sono P acqua, V aria, la luce, il calo 
ri co, il fluido elettrico, gli alimenti alla 
cui azione la loro esistenza è appieno 
sommessa. 

ORGANIZZAZIONE DEI VEGE- 
TARCI. 

Tutti i vegetabili sono composti di 
una tessitura membranosa, che nella mag- 
gior parte dei casi sembra continua, e 
che si presenta a noi sotto due distintis- 
sime forme : talora si spartiscono es- 
si in modo da formare piccoli vóti , 
o piccole cellette esagonc , chiuse da 
tutte le parti ; talora questi vóti si pro- 
io in modo, da comporre tubi, 



stato hanno una natura 

Laonde convien dire, che la 
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sificazione degli organi elementari e fino- 
ra molto imperfetta : distinguere non si 
possono con precisione gli organi d' un 
corpo vivente , se non dopo ricono- 
sciute le loro funzioni ; e questa co- 
noscenza è quella, che ci manca nella 
maggior parte dei casi. Noi confondiamo 
nella medesima classe la membrana, che 
separa V umore zuccherino dell' arancia 
con quella che produce V olio aromatico 
della sua scorza ; eppure la diversità dei 
prodotti indicar deve una diversità di 
natura. 

Tutto questo complesso di cellule 
e di vasi comuuica con gli elementi ester- 
ni per mezzo dei pori . di cui distin- 
guere si possono quattro specie, cioè : i 
pori cellulari, i pori radicali, i pori cor- 
ticali, ed i pori glandulari. (Fedi il vo- 
cabolo Poro.) 

La presenza o V assenza di questi 
diversi organi, e la rispettiva loro dispo- 
sizione costituiscono ì caratteri anatomici 
delle tre grandi classi del regno vegetale, 
le sole fondate sulT anatomia, cioè : i ,° 
gli a cotiledoni, che non hanno nè pori 
corticali, nè vasi ; j.° i toosocotiledom, 
che hanno pori corticali e vasi, ma non 
disposti a strali concentrici ; 3.° i dico- 
tiledoni, che hanno pori corticali e vasi 
disposti a strati concentrici, circondanti 
un cilindro centrale di tessitura cellulare. 

Gli organi elementari ora da noi 
enumerali costi luiscono, con le diverse 
loro combinazioni, gli organi composti, 
dei quali apparisce la serie al vocabolo 
Orgam, ed i loro caratteri, non meno 
che le rispettive funzioni ai loro partico- 
lari vocaboli. 

ORIENTAMENTO DEI FABBRI- 
CATI RURALI. (Arch. rur.J 

U esposizione più favorevole, che 
dare si possa a questi fabbricati, è asso- 
lutamente relativa alla loro destinazione ; 
e questa migliore esposizione è spesso 
locale. 
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« Ciascun paese, dice Botier, ha il 
suo vento dominante o disastroso, occa- 
sionato da circostanze puramente locali ; 
tali sono le catene di certe montagne, che 
spezzano o fanno rifluire i venti j tali 
sono le foreste, che gli attraggono, le palo- 
di e gli stagni, che li caricano di miasmi ; 
tali sono finalmente molte altre cause, 
che prevedere non possiamo nè descrive- 
re, ma delle quali ognuno nel suo 
conosce i funesti effetti , senta 
di scoprirne la causa fisica e 
agente. »» 

L*esposizione di tramontana e mez- 
zogiorno sembra in generale la più sana, 
e per conseguenza la più favorevole per 
la dimora delP uomo. Questa doppia 
esposizione procura alla sua abitazione il 
vantaggio d' essere meno fredda in inver- 
no, turando le sue aperture di tramonta- 
na, e <V essere sanissima in estate, a mo- 
tivo delle correnti i I aria, che vi si pos- 
sono lira(e da tramontana, per temperare 
il calore della stagione. Questo doppio 
vantaggio non viene offerto da nessun al- 
tra esposizione. 

Quella di tramontana-occidente, o 
■ 1" occidente è generalmente riguardata 
come la più malsana per le abitazioni. 

Gli uccelli ed insetti domestici nou 
prosperano che alle esposizioni di levan- 
te e di mezzogiorno, laddove la tramon- 
tana è T orientamento più conveniente 
alla salute dei quadrupedi. 

La tramontana è finalmente V espo- 
sizione migliore, che scegliere si possa 
per la conservazione dei grani e dei fo- 
raggi, quando le radici ed altri legumi di 
inverno che preservare si vogliano dalle 
gelate, esigono al contrario mi' esposi- 
zione del tutto opposta. Necessario quindi 
si rende V orientare i differenti fabbri- 
cati il uno stabilimento rurale in modo, 
che ciascuno di essi si trovi ad un" espo- 
sizione la più favorevole alla sua desti- 
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Ma questo precetto non è sempre 
rigorosamente praticabile, soprattutto nel - 
la costrutione dei poderi della grande 
coltivazione, giacché volendovi assogget- 
tare tutti i fabbricati, occupar conver- 
rebbe un 1 estensione troppo vasta di 
terreno, per cui a tutti bastar non po- 
trebbe la vigilanza del filiamolo, alla qua- 
le indispensabile diventa il sottometterli 
tutti. 

Per supplire a quesf ultima condi- 
zione, disporli si deve intorno alP abita- 
zione ad una distanza, che non sia trop- 
po lontana , e stabilirne gì' ingressi in 
modo, che osservati esser possano imme- 
diatamente. Allora non si trovano essi, 
per verità, tutti all'esposizione voluta dal 
la loro destinazione, ma un proprietario 
istrutto potrà sempre rimediare a questo 
inconveniente, collocando alle esposizioni 
meno favorevoli quei bestiami, ai quali 
recar possono il pregiudizio meno grave, 
e correggendo d* altronde il difetto di 
esposizione coi mezzi indicali dall' arte. 
ORIGANO ; Origanum. 

Che cosa sia. 
Genere di piante che aggiungono 
varietà nei giardini, e che inoltre meritano 
di essere coltivate, specialmente alcune 
specie, per le qualità medicinali e pel 
loro buon odore. 

Classificazione. 
Appartiene alla classe XIV (didyna- 
mia), ordine I (gymnotpermia) del siste 
ma di Linneo, ed alla famiglia delie fol- 
liate, giusta Juisieu. 

Caratteri generici. 
Calice ineguale, ora a due labbri o 
« due parti, ora quasi a cinque parti ; 
corolla a tubo compresso , labbiato , il 
labbro superiore diritto, intaccato, e 1" in- 
feriore trifido, quasi eguale '.fiori ristret- 
ti, in ispiga embriciata di brattee ovali, 
oniflore, colorate. 

Enumerazione delle specie. 
Questo genere compreude una doz- 
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zina circa di specie, le quali tutte hanno 
un odore aromatico penetrantissimo; noi 
però non ci faremo a parlare che delle 
più importanti. 

O. COMUNE ; O. vulgare — Volg. 
Regamo } s/cciuglicro. 

Caratteri specifici. 
Cauli numerosi, rossicci, quadrati, 
alti due a tre pieàv^/oglie peziolate, ovali, 
leggermente dentate, pelose al di sotto ; 
fiori piccoli, rossi o bianchi, in ispighe 
rotonde, ammassate, pannocchiute, ter- 
minali. 

Varietà. 

Ne ha una più pircola. ; O. humile. 
O. DITTAMO o DI CANDIA ; O. 
dieta mas. 

Caratteri specifici. 
Caule allo un piede e mezzo, ra- 
moso, tomentoso ; foglie orbicolari, inte- 
rissime, sugose, carnose, fragilissime e fa- 
cili a staccarci, rugose, molto tomentose, 
biancastre ; fiori porporini , in ispighe 
pannocchiute , fogliate e pendute ; tali 
spighe sono rossiccie, verdiccie e glabre. 
Dimora e fioritura. 
Pianta fruticosa, originaria dell'isola 
di Candia : è sempre verde, e fiorisce in 
giugno ed agosto. 
O. EGIZIANO; O. 

Caratteri specifici. 
Caule alto un piede e mezzo, ramo- 
so : fogl e rotonde, alquanto sugose, bian- 
castre, tomentose, incavate in forma di 
cucchiaio ; fiori di un rosso pallido o 
bianchi, in ispighe rotonde, ristrette, sen- 
za brattee. 

Dimora e fioritura. 
Pianta fruticosa, sempre-verde : è 
originaria dell" Egitto, e fiorisce in giu- 
gno ed agosto. 

Coltivazione ed usi. 
L* origano comune vegeta ovun- 
que ; le altre due specie domandano l'a- 
ranciera ed una terra leggera e buona ; 
queste temono V umidità costante. Si 
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moltiplicano per mezzo del seme, ed an- 
che colle barbatelle falle nel corso della 
state. 

Tutte le parli dell' origano comu- 
ne, e specialmente le sue cime, sono odo- 
rose ed acri, e riguardale in medicina 
come cordiali , aperitive, emuoenagoghe, 
detersive e risolutive ; servendosene io- 
vece di luppolo nella birra si pretende 
che la rendano più forte, e più suscetti- 
bile di conservarsi. Usansi pure nei paesi 
settentrionali per condire le vivande, per 
tingere le lane in rosso, ed anche invece 
di tè e di tabacco; tutti i bestiami man- 
giano questa pianta, eccettuale le vacche. 
tè" O. egiziano è il più elegante fra tul- 
le le specie di questo genere ; V O. ditta- 
mo è notabile per la sua bianchezza e 
forte odore. 

ORIGINE DELLE PIANTE. (Bot.) 

Ogni pianta trae la sua origine o 
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dai semi o dalle gemme. La differenza di 
questa riproduzione in ahro non consiste 
se non che colle gemme la pianta si ri- 
produce col resultato delfe generazione ; 
da ciò adunque viene che la riproduzio- 
ne eseguitasi per gemme non si può e 
non sì deve risguardare come una gene- 
razione, ma soltanto una moltiplicazione. 
ORINA. 

Liquore escrementizio che i reni 
separano dal sangue, e che da essi pene- 
tra e si raccoglie nella vescica orinario, 
d' onde espulso viene per il canale del- 
l' uretra (i). 

Fourcroy ci diede il primo una 
eccellente analisi dell' orina. Noi quivi 
riporteremo però quella di Berxelius^ 
che è una delle ultime, e certo delle più 
diligenti. 

Secondo questa mille parti dì 
sono composte di : 



Acqua >• 933,00 

Urea » o3o,io 

Solfato di potassa » 003,71 

Solfato di soda » oo3,i6 

Fosfato di soda > 00 a, 94 



Idro-clorato di soda 



Fosfato di ammoniaca » 001, 65 

»» ooi,5o 



Acido latico libero 
Lattato di 



Materia animale solubile nell' alcoole, e che accompagna| « 

ordinariamente i lattali ( " ° 1 ^ 1 

Materia unimalc insolubile nell' alcoole . 
Urea inseparabile dalln mnteria precedente 

Fosfati terrosi con vestigio di calce »» 001,00 

Acido urico " 001,00 

Muco della vescica » 000, 3 a 



Silice 



» 000,0 3 



(1) Gli animali domestici e soprattut- 
to il bue, vanno soggetti a flussi ilraor- 
dinarii d' orine, te mangiarono piante aro- 
matiche in abbondanza , se fu dato loro 
troppo M le, se assoggettati furono a laro- 



1 ..00,00 

ri troppo violenti, se dopo un gran sudore 
improtvisamenle arredala venne la loro 
traspirazione, ec. Questo flusso è ~ 
lo diabete. (V. questo vocabolo) 
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Quando V orina fermenta, vi ti svi- 
luppa dell' acido acetoso, e vi si separa 
delT ammoniaco. 

L' orina degli animali pascenti con- 
tiene più di carbonato e d' acido benzoi- 
co, che degli altri sali ; nel!' uomo succe- 
de il contrario (%). 

Le basi di questi sali, e principal- 
mente V urea, sono quelle che cagionano 
ì calcoli o le pietre della vescica, a cui 
gli animali domestici, e specialmente il 
cavallo, vanno come V uomo soggetti. 

Siccome ai soli ed anzi ai più istrui- 
ti veterinari spella giudicar con certezza, 
se un cavallo sia veramente afletto dalla 
pietra* e quindi applicargli i competenti 
rimedj, o ftrgE V operazione del taglio, 
così ci dispensiamo dal parlarne più a 
lungo. 



Uso 



ingrasso. 



La orina dell' uomo e degli animali 
è uno dei più eflicaci e forse il miglior 
ingrasso che si abbia, per cui nella En- 



(Tom. XII, pag. 4p4> si dice, che qua- 
lunque specie di orina è tanto superiore 
ad ogni altro ingrasso, che può chiamarsi 
la quintarssenui ; e coloro che ne cono- 
scono il pregio e gli eflètti darebbero vo- 
lentieri tre e quattro carra di letame per 
un piccolo tino di scolatura di stalla, so- 
prattutto di vacche, di pecore, di majali. 
Uorina, dice Massac ( Sulla natura ed 
uso dei concimi, Memoria premiata dal- 
la Società di Berna nel 1767, e ristam- 
pata nel 1779), ha questo vantaggio sugli 
altri ingrassi caldi, perchè facilmente fer- 



(1) Non permettendoci la ristrettezza 
«li uni noia entrar* in ulteriori ragguagli 
sulP orina, rimettiamo il tettoie al secon- 
do volarne del Traiti de Chimie del dot- 
Illune *ig. barone Thenard. 
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menta, e perchè colla fermentazione si 
decompone cangiando, per cosi dire, di 
natura. 

Di questo ingrasso che conserva 
lungamente la sua proprietà fecondante, 
fu tenuto più volte discorso anche dai 
moderni, e fu spesso richiamato su di 
esso V attenzione dei coltivatori : eppure, 
specialmente fra noi, non è nè ricercato, 
né raccolto ed usato quanta lo potrebbe 
e lo dovrebbe essere. 

Ho veduto nelle Fiandre ed al- 
trove, conservarsi la orina del bestiame 
colla stessa cura con cui si conserva il 
letame. In alcuni paesi ( mi si disse del- 
1* Inghilterra ) vi sono leggi di polizia 
che obbligano gli abitanti delle città a 
riunire le loro orine, per darle poscia 
ai coltivatori vicini, ì quali vengono a 
cercarle ogni mattina. Io pure deside- 
rerei vedere introdotta questa pratica. 
Vorrei che alcuni serbatoi coperti si tro- 
vassero qua e là, negli angoli delle città e 
sulle sponde delle slrade,od almeno, che i t i 
si trovassero opportunamente alcuni ma- 
stelli (i), bene avvertendo di empirli 
per metà di acqua quando fa caldo, e 
vorrei quindi che si vuotassero due o tre 
volle al giorno, empiendone butti op- 
portune. 

E qui volendo scendere a parlare 
specialmente dell' uso pratico di essa, 
siami permesso di aprire la Raccolta dei 
Rustici latini, forse di troppo trascurata 
dai noi, e riferire quanto in essa vi tro- 
vo, dappoiché appunto penso con Plinio 
(Lib. Vili, c. g.) che in tali argomenti 
sia più sicuro partilo il prendere gli 



(1) A Schio , nel Vicentino, veggonsi 
qua e là dei mastelli, nei quali gli abitanti 
vanno a deporre le orine. Due o Ire volte 
al porno Tengono esse raccolte, e portate 
oelle fabbriche dei patini, dorè servono 
;r mordente. L'orina sarebbe soprat- 
tutto pei fabbricatori di salnitro. 
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antichi per guida, massime nei fotti, sui 
quali vanno fra loro <T accordo, come 
nel coso attuale, e penso cori Columella, 
che la distatila dei tempi, la differenza 
dei lumi e degli usi non dovrebbe disto- 
glierci dal consultare gli antichi, giacché 
la loro lettura, per sè stessa molto dilette- 
vole, offre assai più cose da commendarsi 
che da disapprovare (i) : i moderni ve- 
dranno quante saggie lezioni gli antichi 
ci tramandarono. 

Columella , parlando dell' orina 
umana, dice ri Alle piantagioni la orina, 
» è dì maggior vantaggio di ogni altro 
» letame. Essa , lasciata per sci mesi di- 
» venir vecchia, se a viti o ad alberi da 
» frutto si dia, non per altro governo 
m ridonda maggiormente la rendila ; nè 
» solo essa aumenta il prodotto, ma ftn- 
» che il sapore e 1* odor del vino e delle 
» frutta rende migliori. Anche frammi- 
« slavi morchia vecchiaie priva di sale, 
w acconciamente si può innaffiarne altre 
" piante fruttifere, e principalmente olivi. 
» dacché adoperata ancor sola giova. Ma 
» entrambe sono da usare sopra tutto 
» nel verno, e fin eh' è primavera, in- 
»» nanzi V estive caldane, mentre le viti e 
» le piante sono ancora scalzate. »» 

Parlando poi dei lavori da farsi in 
novembre ( lib. XI, cap. i ) dice : « Nel 
*> tempo medesimo scalzale le vigne, ver- 
» sar conviene ad ogni piè di vite quanto 
» sarebbe un sestiere di colombina, o un 
» congio d' orina umana, o quattro se- 
ti stieri d' altra qualità di letame. » 

Plinio,^ quale confermando ciò che 
disse TeofraslOy anche prima di Catone 



(i) Gli antichi hanno pure il segreto 
«li nobilitare ludo ciò che torna utile, e 
parlando dr^P ingrassi tanno rivestire I* i- 
«lea con emblemi ed espressioni ngsiade- 
voli. Nei loro scritti chi troverà quell' ide» 
«li schifosità che malami-nlc le lingue mo- 
derile vi bauuo apposto 1 
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e di Columella, rende sempre il precetta 
più espressivo con la sua parlicolar ma- 
niera di esporre ; quel Plinio che par- 
landò delle proprietà medicinali dell' ori- 
na prende un tuono solenne e vi trova 
qualche cosa di sacro: magna urinae re- 
ligio (lib. XVIII. c. 6) ; quel Plinio, ac- 
cennando i diversi rimedi ( lib. XVII, 
cap. aS) che servono agli alberi contro 
le bestie velenose, contra le formighe, e 
contra ogni nitro animale nocivo, dice, 
« die se I' uva si secca prima di essere 
matura, taglisi il legno della vite sino 
alle radici, si bagni, e s impiastri il luo- 
go ov' è fatto il taglio, come pure le 
piccole radici con aceto forte ed ori- 
na vecchia, e si vanghi spesso la terra 
al piede del ceppo ; » e più sotto cosi si 
esprime : « Alcuni tengono che non gio- 
vi e nodrisca punto meno le orine di 
quello che dice Catone che faccia la 
morchia, purché vi si aggiunga egual 
parte di acqua perchè schietta farebbe 
danno. » 

E Palladio pure, parlando di ciò 
che farsi deve in febbraio alle vili ed agii 
alberi ( Lib. Ili, cap. 8, lib. IV, cap. 8 
e 16 ; e lib. XII, cap. io), dice chiara- 
mente: " Se in questo tempo s'infondono 
>t i meli, i peri e le viti con orina vec- 
» chia, i frutti nascono in più abbondanza 
» e più belli, alla qual cosa farà prò se vi 
» si mescoli la morchia, e massimamente 
» negli oliva i ; ma questo si dee fare nei 
» giorni più freddi, innanzi che cominci 
» a venir caldo. Parlando poi dell' in- 
grassar le viti colla morchia, e d' ogni 
altra lor cura d' aversi in marzo, dice : 
« Alcuni altri bagnano il tronco quanto 
» par loro che basti d' orina vecchia dì 
» uomo, e fanno incontanente intorno al- 
l' 1' albero una fossa, come un mortaio, 
" massimamente nei luoghi secchi, aveu- 
" do pi ima coperto il tronco. » 

E discorrendo del melograno avver- 
te « che se non tenesse il fiore, bagun» 
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debbano te radici Ire volte V anno dolio dall' inglese, un Trattato degC iti- 
ti eoo orina vecchia, temperata eoo egual grassi, composto sulle relazioni e statisi i- 
» misura di acqua. » |che delle diverse contee dell' Inghilterra), 

Finalmente, prescrivendo i rimedii esternava il desiderio di trovare il modo 
per la vite sterile, dice: « I Greci conta- di convertir f acqua in ingrasso. 



» rlavauo che nei tempi e luoghi medesi- 



Non si è studiato, die' egli, abba- 



te mi si curassero le viti che sono sterili stauca il modo di convertir V acqua in 
» fendendo il tronco, che si terrà aperto ingrasso. A tale oggetto non si tratta che 
» con una pietra, e bagnandolo con quat-,di farla putrefare, cosa più facile ad olte- 
m irò colili di orina ( un colile faceva lacerai. Se un chimico, soggiunge, trovasse 
» 96. ma parte dell 1 anfora de' Romani^, il modo di far passare prontamente allo 
»» un poco più d' un terzo della pinta di stato, di putrefazione una considerabile 
» Parigi, vecchia d* uomo, acciocché stil- ( quantità d'acqua, renderebbe un più gran 
» landò trapassi colle radici. »> ^ servizio all'agricoltura che con qualun- 

que altra invenzione. 



Questi passi mi sembrano abbastan- 
za precisi, e lab da non lasciar alcun 
dubbio sull' uso che gli autichi facevano 
ddT orina come ingrasso, e soprattutto 



Il metodo che promette migliore 
riuscinienlo, sarebbe quello di disporre 
dei vegetabili freschi in un acqua sia- 
dell' orina umana per gli alberi frollici i'gnanle ; in questo modo, *gtì dici», l'acqua 
e per le viti. Tutto vi è bene specificato, infradicia in pochi giorni, 
la quantità del liquido, il tempo, durante Ebbene. Questo metodo era già sla- 
convien lasciarlo posare, la mi-jlo da gran tempo indicato nella memoria 
coli' acqua, la stagione da farne dell' abate Berlelon : SiiW acqua la più 

proficua alla vegetazione delle piante, che 
fu premiala dell' Accademia di Monlulba- 
no 1' anno 1785, che chiamò acqua ve- 
getativa : della quale ne avrebbe di mol- 
to accresciuta 1' efficacia, se avesse avuto 
1 sua disposizione uua sufficiente quanli- 



Da quanto abbiam detlo si vede, che 
si adopera o pura, o mescolata 
acqua, però la esperienza ci animac- 
eli e serve singolarmente a migliorare 
i letami, i composti od altri ingrassi 



Se adoperasi pura deve spargersi là di orina, come quella che ha la paiti- 



sut campi e sui prati in una moderala 
proporzione, ricordandosi di imitare gli 
Olandesi, i quali la spargono ben fermen- 
tata e non già recente o fresca. Più op- 
portuno sarà poi nei tempi asciutti e nel- 
la estate, mescervi dell' acqua , e sparger- 
la nel tempo o poco prima di una pioggia. 
Infatti anche nel Maceratese, ove si adopera 
per irrigare gU orti, si unisce a tanta acqua 
da rendere quasi nulla quella forza per 
cui essa abbrucierebbe le pai ti vive del- 
le piante, alle quali per caso venisse a 
contatto 

Ed a proposito di mescere la orina 
«:ou acqua, mi sovviene che il celebre 
Maurice (pubblicando, nel 1800, lia- 

Dit. dJgric, if 



ticolar proprietà di passar facilmente alla 
fermentazione putrida. Ecco come l'ubale 
Bertelvn ragiona : 

« La nostra acqua vegetativa e di 
» tutte la roigliore.giacchè contiene i priu- 
» cipali nutritivi delle piante : ora uou 
» deve far meraviglia che da noi si me- 
li comandi d" infondere nel!' acqua sud- 
» detta dell' orina, ed altre materie tnì- 
» mali, giacché gli animali si nutriscono 
w in gran parte di vegetabili. L' uomo 
» stesso Mitrati di pane e di erbaggi, e 
» la carne che mangia è generalmente di 
» animali erbivori, frugivori o granivori, 
•1 siccome i poli : cosi in ultima analisi le 
w materie animali qualunque sieoo, trag- 

4G 
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>' gono origine dai vegetabili. Nulla è 
» dunque di più semplice e di più facile 
» che il comporre quest" acqua vegetati- 
)> va : basta a tal fine mischiare in unV 
» equa stagnante delle materie vegeta- 
» bili ed animali, di lasciartele macerare, 
» marcire, fermentare e combinarsi per 
m un dato tempo, e servirsi poi di que- 
>» sf acqua pei diversi usi di agricoltura. 
» Consumata che sia, rimarranno in fon- 
» do del serbatoio le parti più grosse di 
» frantumi vegetabili ed animali : questa 
» sarà una specie di lievito che darà nuo- 
» va proprietà all' acqua che vi sarà ver- 
» sata successivamente. Solo si avrà Pav- 
u vertenza di sostituire nuove materie, 
» allorché col lungo andare e colle suc- 
» cessive lavature le antiche avranno per- 

» fiuto la Uteu- fucina -prni «rudi 

ii Si potrà giudicare, segue P abate 
» Bertelon, colla sperienza seguente del- 
» P eccellenza delP acqua vegetativa per 
» la moltiplicazione delle piante. Io ho 
» seminato del grano-turco in quantità 
» eguale, in eguali vasi riempiti della ter- 
» ra medesima, e posti ad una stessa 
» esposizione, con questa sola diflerenza 
» che da un lato P innaffiamento si face- 
» va coli" acqua vegetativa, e dall' altro 
ì> con ucqua comune. Il prodotto è stato 
» assai più considerabile nel primo va 
» sicché il rapporto medio delle piante 
» nutrite coir acqua vegetativa è stato 
» di 9 3 : i, mentre quello delle altre non 
» è stato, che di a 8 : i. » 

« Io conosco, continua, una gran casa 
» a Mompellieri, ove non si adacquano le 
» piante del giardino che cogli scoli della 
m città, ed ivi la vegetazione è della mas- 
» sima attività. I grani germogliano più 
» presto ; le piante ri sono più bdle e di 
» maggior venuta ; P accrescimento n' è 
>• rapido ; il volume degli steli, dei rami 
•»> e delle fughe vi è maggiore che negli 
» orti ; tutti gli erbaggi riescono d' una 
u succulenza, d' un gusto, d' un sapore 
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n assai superiore a quello degli erbaggi 
■m dei luoghi circostanti : lo stesso avvier- 
» ne anche delle fruita. Tale sperienza è 
» stata continuata per lunga serie di an- 
» ni, e questo non è il solo luogo ore 
» simìl pratica sia in uso : io non saprei 
n addurre una prova più convincente 
» della bontà dell' acqua vegetativi da 
» me proposta. » 

Dietro impertanlo ripetute espe- 
rienze, io mi credo sicuro nel suggerire, 
che la orina sarà il mezzo migliore per 
farci avere P acqua vegetativa : basterà 
mescerne una parte con P acqua. Meglio 
poi sarà prendere dei vegetabili, mace- 
rarli dapprima nelP orina, e quindi im- 
mergerli nelP acqua. E questa pratica io 
credo che riescirà più utile di quella sug- 
gerita da Davy, la quale appunto consi- 
ste nel tagliare le paglie, e seppellirle en- 
tro terra. 

Ma ho detto che la esperiema sem- 
bra provare soprattutto, che essa può sin- 
golarmente migliorare i letami, i compo- 
sti, ed altri ingrassi. 

Ho veduto i Fiamminghi gettare 
tratto tratto la orina sui loro fetonti , 
specialmente quando sono secchi per au- 
mentare la fermentazione. Anche fra noi, 
quella porzione che esce dalla stalla e 
dai pecorili si fa convertire in concime 
utilissimo. La orina mescolata agli in- 
grassi è eccellente per fecondare i cam- 
pi destinati per le patate. In proposi- 
to, abbiamo le beHc esperienze di Engel 
pubblicate fino dal 1 771 e 73 in una sua 
Istruzione sulla cultura delle patate. Ab- 
biamo quelle di Young (Opere, T. XII, 
pag. 369, Ediz. francese). I bravi agricol- 
tori della provincia Reggiana, quando han- 
no mescolala la massa di letame, vi 
dono nella fossa uno strato di 
finché le orine, incorporando: 
la fertilizzino ; e poi questa 
danno alle praterie, che riescono tV as- 
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Uno assai opportunamente si raccolgono nosi e renosi, chiuderemo col «lire, che 



le orine entro fosse, e vi si gettano insie- 
me a macerare le paglie e gli avanzi dello 
strame, e quindi il tutto si mesce alla mas- 
sa dei letami. 1/ orina accresce <f astai 
le proprietà fecondanti del gesso sopra 
il trifoglio. Trovasi nella Raccolta delle 
osservazioni della società di 2?ema,quan- 
do nel 1768, il sig. Maycr cominciò le 
sue esperienze sul potente ingrasso del 
gesso sparso sopra il trifoglio. V illustre 
Tchiffelli Io ripetè mescendo il gesso con 
un ingrasso liquido composto di parli tre 
di acqua comune, ed una parie di orina 
o di sterco di bue, e lasciando fermentare 
il miscuglio pel più lungo spazio possi- 
bile. Si aggiunge, che nel cantone di Zu- 
rigo questo ingrasso liquido ha renduto 
più del doppio maggiore il valor delle 
terre. 

«nostro celebre Giobert (Lett. i.ma 
al cav. di Priocca) lagnavasi pure che le 
orine non si adoperassero di preferenza 
a putrefare la paglia (ned. questo voca- 
bolo ) ; e questo legno io qui ricordo an- 
che perchè al vocabolo Letto di questo 
Dizionario (Voi. XIV, pag. 608) io mo- 
strava, che si potrebbero assai bene alle 
vare gli animali boviui, senza tener loro 
di sotto paglia od altro vegetabile. 

Le ceneri di legna bagnate spesso 
con orina di qualsiasi specie, sono, dice 
Massac (Mem. cit), specialmente proprie 
ai piali : esse ne aumentano la fertilità, 
e fanno morire gì' insetti che si attaccano 
alle radici. 

E qui, ripetendo con Maurice, che 
se la orina non manca mai di produrre 
vegetazione abbondante e precoce, pare 
nulla ostante che la maniera più conve- 



niescolando alla medesima carboni, fran- 
tumi di legno, sostanze ossee, fuliggine, e, 
come si avvertì, ceneri, calcini e gesso, 
avremo sempre un ottimo ingrasso , e' 
per le erbe e per gli alberi, specialmente 
per le viti. 

E terminerò finalmente questo im- 
portantissimo argomento, avvertendo che 
la pretesa pratica di macerare le sementi 
nella orina, ad oggetto di renderle più 
feconde, è una pratica assolutamente 
inutile e falsa, e perciò da rigettarsi dei 
tutto. 

ORIZZONTALI, E. (BoL) 

quando col fusto e 
formano un angolo retto ; della 
Foglia, che si allontana dal fusto in 
linea porallela formando un angolo qua- 
si perfettamente diritto col medesimo ; 
della 

Radice, se invece di seguire una 
direzione perpendicolare si estende pa- 
rallela alla superficie del terreno ; dei 

Rami. (Fedi Stes.) ; e del 

Seme , se ha V ombellico rivolto 
verso T asse del frutto, ossia se Tasse dei 
semi taglia ad angolo retto quello del 
frutto. 

ORLATURA. 

Circonferenza dei boschi e dei cam- 
pi. Gli alberi tY orlatura sono quelli , 
che crescono ali" estremità esterna dei 
boschi ; somministrano essi buon legno e 
semi in abbondanza. 

ORL1CCIO o ORLICCI o CERCI- 
NI. (Bot.) 

Escrescenza o gonfiamento circola- 
re che si forma ai margini di un taglio o 
piaga naturale od artificiale di una pianta, 



nevole di usarla sia quella di servirsene* e segnatamente dei tronchi delle piante 
nel miscuglio (composto dai Francesi ) legnose arborescenti. Simile gonfiamento 
formato con terra o con torba, ed un poco ad orliccio può, secondo Rouer, venire 



erro 



considerato sotto tre diversi stati : 1 . 
me cicatrice e riparante la piaga 



ingrasso per la maggior parte delle t 

e soprauatto pei terreni leggeri sabbio- alberi ; a.° come serviente di base agli 
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innesti ; lilialmente come produrente 
nuore radici ali" estremità di un rainu 
separato dall' albero. 

Gli orlicci possono prodursi tanto 
artificialmente che naturalmente se il su- 
go della pianta è forzato ad arrestare il 
suo corso in qualche parte della medesi- 
ma. Un bottone che non possa svilup- 
parsi, una pressione eseguita sulla scorza, 
ed un ambiente in cui si lilrori una por- 
zione di ud organo possono benissimo 
divenire la causa di tali protuberanze, le 
quali sembrano formarsi dal sugo discen- 
dente. Imperocché si osserva che se al 
tronco di un giovine albero, od a suoi 
lami si fu una piaga, il gonfiamento che 
va a prodursi nei labbri della roede»ima 
vieue seguito ila uno stillicidio di fluido 
die esce dall' alto della piaga stessa. Fa- 
ciasi iooltre una forte legatura al troni o 
o ai rami di un albero, e si tedia che il 
gonfiamento |>er CSM prodotto è di gran 
lunga maggiore supei Ru mente the al di 
cotto della levatoia stesa. 

ORNAMENTO. 

Anticamente si volevano i giardini 
tutti pieni d'ornamenti: in o^gi gli or- 
namenti devono esservi quanto e più 
possibile scalai. Quanto a noi, non possia- 
mo comprendere come i nostri padri po- 
tessero trovare un tronco d' albero cir- 
condato da una grata di legno dipinta in 
verde più bello d' un tronco nudo. Non 
ti fu mai [totsibilc di preferire una platea 
regolarmele divisa ad una a praticello : 
le cattive statue di pietra, di gesso, di 
terra cotta ci sembrano sempre cstriuseci 
il più delle volte ridicoli. 

I veri ornamenti dei giardini sono gli 
"'ber:, gli ai bott elli, gli arbusti, le piante 
>ivaci ed annue, dittiate pel fogliami , 
pei i fiori, per i Brulli, coatrtttttolj gli 
uni con gli altri per la grandezza, fur- 
ine, colore, ec., le piote verdi, le acque 
pure correnti e dormenti. (F. il vocabolo 
Giardim paesisti. Voi. XII, pag. 792). 
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ORMTOGALO ; Ornithogalum . 
(Giardin. e</ Econ. dom.J 
Che co su sia. 

Genere di piante indigene, che of- 
frono bulbi buoni da mangiare, tanto 
cotti nell* acqua, quanto cotti sotto la 
cenere, per cui in alcuni paesi servono 
anche di alimento. 

ISornitogalo arabico è forse la più 
bella tra tutte le specL- di questo genere; 
1* O. pirencico ed il ristretto, hanno un 
caule molto alto e ben guernito di fiori ; 
il piramidale ha una spiga di un bianco 
bellissimo; il lungobi atleato e notabile 
per le sue lunghe foglie che gli danno 
V aspetto di un alaterno, ed il doralo è 
una specie bellissima. 

Classificazione. 

Appartiene alla classe VI Alexan- 
dria), ordine I (monogenia) del sistema 
•li Linneo, ed alla famiglia delle gigliacee. 
Caratteri generici. . 

Calice connivente alla base, aperto 
alla sommità, persistente ; giumenti al- 
terni in numero di tre, allargati alla base. 
^numerazione delle specie. 

Questo geucte comprende più di 
cinquanta specie, delle quali però no» 
noteremo che le più belle. 

O. ARABICO ; O. arabicum. 
Caratteri specifici. 

Scapo diritto, cilindrico, alto un 
piede e mezzo, portante alP estremità un 
grappolo corimbiforme, conico, compo- 
sto di molli fiori biauchi, campanulati a 
sei divisioni profonde ; foglie corte, un 
|K>co carnose , scanalate, glabre e ver- 
dissime. 

Dimora e fioritura. 
Pianta perenne, originaria dell* E- 
gitto e di Madera : fiorisce in aprile. 
O. DORATO ; O. aureiun. 
Caratteri specifici. 
Foglie lanceolate, orlate da una car - 
tilagine bianca, dentata ; fiori riuniti in 
grappoli : filamenti degli slami intaccati. 
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Dimora. 

Piante perenne, originaria del capo 
iperanza. 

V ir età. 

Ne ha tre : una a sfiori rossi ; un'al- 
tra a fiorì gialli ; e la terra % fiori ran 
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O. UMBELLATO. 



O. LUNGOBRATTEÀTO > O. lon- 
ge bratteatum. 

Caratteri specifici. 
Bulbo grossissimo dal quale escono 
molle foglie lunghe, lanciolate, spadifor 
mi, rialzate in gronda, di un bel verde ; 
scapo alto due a tre piedi ; fiori bianchi, 
radiali di verde, terminali, disposti in un 
lunghissimo grappolo, ed accompagnati 
da brattee il doppio più lunghe dei pe- 
duncoli, ed a lesina. 

O. PIRAMIDALE ; O. pyramidale. 
Caratteri specifici. 
Foglie lunghissime, molli, distese a 
terra ; caule alto un piede e mezzo o 
due, portante alla sommità una spiga di 
fiori bianchi , numerosi e raddrizzali ; 
stilo cortissimo. 

O. PIRENEI CO ; O. pyrenaicum. 
Caratteri specifici. 
Foglie lunghissime) distese a terra ; 
caule nudo, alto tre piedi, mollo grosso 
e diritto, guernito alla sommità di una 
spiga lunga di fiori di un bianco verdic- 
cio, ben aperti, numerosi, che sbucciano 
successivamente ; filamenti lauciolali, e- 
guali ; sii!" della lunghezza degli slami. 
Dimora e fioritura. 
Pianta perenne, originaria dell 1 In- 
ghilterra e della Francia meridionale : 
fiorisce in giugno e luglio. 

O. RISTRETTO ; O. stachyodes. 
Caratteri specifici. 
Foglie lunghe, distese a terra ; cau- 
le nudo alto tre piedi : fiori come quelli 
della specie precedente ; divisioni calici- 
nali lanciolate, bislunghe : filamenti dila- 
tati e lanciolali. 
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Or. umbellatum. WHliL , Matth. 
5 7 a. — Volg. Latte di gallina , Dama 
dalle undici ore. 

Caratteri specifici. 

Bulbi grossi come una nocciaola ; 
steli alti da cinque in sei pollici, e ter- 
minati da un corimbo di sette ad otto 
fiori grandi e bianchi ; foglie tutte radi- 
cali e scanalate. 



Gli ornitogali arabico, doralo e 
lungobratteato nei paesi settentrionali vo- 
gliono essere riparati nel verno. Doman- 
dano la coltura di tutte le piante bulbose, 
ed amano un terreno dolce, naturale, al- 
quanto fresco. Si moltiplicano coi bui- 
netti separali in autunno e subito piantali. 
ORNITOPO ; Ornithopus. 
Che cosa sia. 
Genere di piante coltivale in alcuni 



Class ificatione. 
Appartiene alla classe XVII (diu- 
delphia). ordine IV (decandria) del si- 
stema di Linneo, ed alla famiglia delle le- 



Caratteri generici. 
Calice tulnilosQ, quasi uguale, per- 
sistente, a 5 (lenii ; carena piccolissima ; 
guscio cilindrico, lesiniforme, curvo, ad 



Enumeratimi delle specie. 
Questo genere comprende alcune 
poche specie, fra le quali si trovano le 
seguenti. 

O. COMUNE ; O. perpusillus. 
Caratteri specifici. 
Cauli minuti, deboli, coricati, alti 
sei a otto pollici ; foglie alate, a cinque a 
sei paia di foglietle, piccole, opposte, in- 
terissime ; fiori ; piccoli, di un giallo 
co, in teste pedicellate, ascellari. 
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O. COMPRESSO 5 O. compressa*. 
Cantieri specifici. 
Cauli alti sci pollici alale, a 

dieci o dodici paia di foglietle strette, al- 
quanto pelose ; fiori gialli. 

O. SCORPIOIDE ; O. scorpioide*. 
— Volg. Erba d" amore ; Pie corvino j 
Pie di gallo ; Pecchia tenlennia. 
Caratteri specifici. 
Cauli ramosi, glabri, alti due piedi; 
foglie a tre fogliette scssili ; I" impari 
molta maggiore, di un verde 
fiori gialli. 

Coltivazione ed usi. 



Gli ornitopi domandano una terra 
leggera e calda ; si propagano per seme 
che si sparge a dimora ; la prima è co- 
muuissima e non si coltiva nei giardini 
la riunione dei loro gusci imita benissimo 
il piede di 



Oro. major, Liciti. — Volg. Bru- 
chi legumi ; Fuoco salvatico ; Fuoco di 
sanC Antonio ,• Stro*%amoco ; Fiamma ; 
Lomioni ; Mal a" occhio ; Succiamele o 
Sporchia. 

Caratteri specifici. 
Radice tuberosa, sugosa \ fusto pe- 
loso, semplicissimo, spigato , rossastro ; 
fiori bianco-giallastri o fulvi, disposti in 



I/O. scorpioide*, pestato ed appli- ispiga sulla estremità dello stelo ; 



rato alla cute, la corrode e l'esulcera ; il 
che spiega perchè si chiami erba d'a- 
more ; la specie O. comune ha avuto 
credilo di aperitiva e di diuretica ; viene 
però poco adoperala. 

ORMTROFO ; Ornitrophus. 

Genere di arboscelli esotici, che fra 
noi domandano la stufa calda. 

ORNO. 

Nome volgare del frassino col fiore. 
OROBANCJIE ; Oroband*. 
Cìie cosa sia. 
Genere di piante alcune specie del 
quale essendo parassite delle piante e de- 
gli alberi, possono cagionar loro dei diin- 
ni significanti. 

Classificazione. 
Appartiene alla classe XIV fdidy- 
namia), ordine I (angiospermia) del si- 
stemi di Linn eo,ed alla famiglia delle oro- 
banaoidi. 

Caratteri generici. 
Calice bifido, quadrifido o quinque- 
fida; corolla tubolata, bilabbiata, veotri- 
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cosa ; casella di una sola cavi ti con molti 
semi ; gianduia sotto la base del germe. 



Questo genere comprende una ven- 
tina di specie ; noi però parleremo sol- 
tanto delle due seguenti , siccome di 
quelle che da un momento ali* altro ca- 
gionano soventi la desolazione dei cam- 
pi, specialmente seminati a/a*»* o piselli 
ed a canapa. 
O. COMUNE. 



a stipula. 

O. FRONDOSA ; Oro. ramosa, Lin- 
neo. — Volg. La mi oni della canapa. 
Caratteri specifici. 

grossa, o lievemente tube- 
rosa ; fusto ramoso, liscio, alto dai quat- 
tro ai cinque pollici ; corolla divisa in 
cinque parti. 



1 contadini credono che queste 
no uno sfogo della terra, o 
piante di oscura origine. Credono pure 
che le ginestre si cangino in succia- 
meli : ma sappiano essi che s" 1 ingannano 
a partito. 

L' orobanclìe comune cresce assai 
spesso in Europa nei prati asciutti, sul- 
V orlo dei boschi, nelle terre sode, ove 
allignano le ginestre, i giunchi ed altri 
arbusti della famiglia delle legumino- 
se, sulle radici delle quali preferisce di 
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morte della radice, sopra la qoale 
vive ; e con essa muojooo gli erbaggi a 
cui appartiene, e non gli alberi, come fu 
detto da alcuni, o almeno questi muojono 
assai difficilmente. 

Queste piante 
dinariamente entro lo spazio di quindici 
giorni, e da aprile a maggio. Da princi- 
pio redesi appena sollevato il terreno 
a guisa di piccoli funghelti ; e successi- 
vamente i e con istraordinaria celerità, 
spunta la pianta, fiorisce e si moltiplica 
per modo che da un momento alT altro 
interi campi vi sono ricoperà, e quindi 
il male si vede avanzato così da essere Gn 
d'allora senta rhnedio. E poi si noti pure 
che i semi di queste piante viver possono 
lungamente entro terra senza germinare, 
ove si trovino di molto profonde, o forse 
anche dove non trovino 



Meni per distruggerle. 



Un'ottima relazione sulf 'orobanche 
stese il eh. Pier Antonio Micheli, che 
lessi per caso nella Biblioteca pubblica a 
Brusselles. E sebbene egli consigli la sol- 
lecitudine nell'estii parlo appena che com- 
parisce, il rimedio però che più di ogni 
altro raccomanda si riduce a prevederne 
il danno col tenere pulita 1* aja, i granaj, 
le capanne, e tutti quei sili ove per il 
passato fossero stale le biade combinate 
con i semi dei succiameli, acciocché in- 
troducendone delle sane non ne 
gano anch'esse mischiate. 

Ti furono dei proprietari ridotti ad 
interrompere la coltivazione dei loro ca- 
napai per diversi anni consecutivi, onde 
liberarsene, e con tutto ciò non riuscirono 
ad ottenerne compiutamente l' intento. 

Un allento coltivatore deve strap- 
parne, prima che se ne maturi il seme, 
tutti i piedi che si trovano nei suoi cam- 
pi ; ma il più sicuro rimedio , quello 
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dettato dalla natura stessa, e che non 
si è tentato che incompiutamente, egli si 
è quello suggeritoci da Bosc (Dict. rais, 
a? Agric.), cioè di sostituire per alcu- 
ni anni al frumento^ alla canape, ec., 
le coltivazioni di patate, di Jàgiuoli, di 
formentone e d'altre piante , che do- 
mandano le intraversature d' estate, es- 
sendo queste le più idonee a far perire 
tutti i piedi dell' orobanche innanzi alla 
maturità delle loro semenze. 

Per invogliare i contadini a tale 
estirpazione, si è proposto ad essi, dì 
mangiare di questi fusti alessi o fritti, 
avendo un sapore amarognolo, per afcuui 
non ingrato (Fedi Micheli, déVorcban- 
che). Anzi sarebbe forse per questo sem- 
plice suggerimento che si è d«tto da Bosc 
(loc. cit.), che in qualche distretto delT 1- 
radicesucui talia il suo stelo si mangia a foggia >di 
asparago ? Non mi meraviglia punto , 
perchè fummo in tal guisa le mille volle 
posti in ridicolo dagli stranieri. 
OROBANCOIDl (piaitte). (Bot.) 
Famiglia naturale di piante dicotUe- 
donie monopetale, che hanno un c.nVce 
persistente, diviso da quattro a sette parli, 
ed in mancanza del quale suppliscono 
le brattee ; corolla d' ordinario kibbia- 
ta ; slami didinamici : ovario semplice 
portante uh solo stilo munito di uno 
stimma semplice o anche bifido; peri- 
carpio consistente in una casella di una 
sola cavità, bivalve, la quale acchiude 
molti jemi a perisperma carnoso, duro, 
quasi corneo, e ad embrione eccentrico. 

Le piante di questa famiglia vivono 
quasi tutte a jpese delle radici degli al- 
beri. Hanno \\ fusto per lo più erbaceo, 
quasi succulento o carnoso, semplice o 
ramoso, gueróito di scaglie più o meno 
unite, le quali pare che facciano le fun- 
zioni di foghe : fiori spesso disposti in 
ispighe, rare volte solitari, e gueroiU di 
brattee. 
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OROBO ; Orobtts. 

Che così 

Genere di piante, alcune specie del 
quale potrebbero essere collocate negli 
spartimenti dei giardini, certi che sparge- 
ranno della varietà coi loro fiori. 



Appartiene alla classe XVII ( d<a- 
delphia ), ordine IV ( decandr'ut ) del si- 
stema di Linneo, alla famiglia delle le- 
guminose. 

Caratteri generici. 
Calice tuboloso, ottuso alla base, i 
cinque denti, due dei quali superiori più 
corti e più profondi ; stilo lineare ; stim- 
ma superiormente peloso ; guscio bislun- 
go, polispermo -, semcme rotonde. 
Enumerazione delle specie. 
Questo genere comprende circa una 
dozzina di specie, delle quali perù non 
indicheremo che le seguenti. 
O. BICOLORE; O.varius. 
Caratteri specifici. 
Caule basso che forma un cespu- 
glieti» ; foglie a 4 foglielle , lineari- 
laociolale, strette, appuntate, molto gla- 
bre ; stipule seuii-saeltale, intertssimc : 
fiori pedicellati, ascellari ; stendardo ros- 
so ; ale e la carena gialle. 
O. NERO ; O. niger. 

Caratteri specifici. 
Cauli alti un piede e mezzo, saldi, 
angolosi, ramosi ; sei foglietta opposte, 
ovato- bislunghe, piccole, appuntate, glau- 
che ;/ori porporini, quattro ad otto pe- 
dicellati, ascellari, in seguito azzurri. 

O. PRIMATICCIO; O. oernus, 
WiUd. 

Caratteri specifici. 
Cauli alti un piede, diritti, Usci ; fo- 
glie alate, a quattro a tei fogliette ovali, 
appuntate ; stipule semi-saettate ; fiori 
porporini, grandissimi, quattro ad otto 
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0. TUBEROSO ; O. tubcrosus, 
WiUd. — Volg. Fecce , Tartufo di 
prato. 

Caratteri specifici. 
Cauli alti un piede, alati, gracili ; 
foglie alate, a fogliette allungate, appun- 
tate, in numero dì quattro a sei, fori di 
un porporino roieo, due a quattro insie- 
me, peduncolati ; in seguito azzurri. 
Coltivazione. 
Gli orobi vivono in pien'ai ia, e ven- 
gono in quasi tutti i terreni ed in ogni si- 
tuazione. Si moltiplicarlo col seme posto 
in un 1 aiuoli preparata nelP autunno, su- 
bito dopo la maturità : riescono meglio 
in questa Magione, di quello che alla pri, 
roavera, ia cui una gran parte «lei semi 
non nasce Quando le pianticelle sono 
abbastanza forti per poter essere separa- 
te, si piantano in vivaio o al posto : sic- 



è meglio lasciarle nel luogo in cui furono 
seminale, sino alla primavera o nelP au- 
tunno del secondo anno; avranno iu 
allora maggior forza, e 
meglio trapiantandole : se la : 
lesse troppi individui sarà necessario le- 
varne alcuni nel primo anno. 

Usi. 

Oltre all' essere pregiali gli orobi 
per adornare i giardini, al cui scopo si 
distingue P O. primaticcio per la sua fio- 
ritura precoce, ed il bicolore per il va- 
riato colore dei suoi fiori, le specie O. 

maliccio e tuberoso sono molto ap- 
petite dal bestiame, specialmente la pri- 
ma, che non senza ragione è slata propo- 
sta nei prati a motivo del vantaggio che 
avrebbe di dare un foraggio più precoce 
di qualunque altro, di mantenersi nel 
medesimo terreno per quattro o cinque 
anni, e di contentarsi anco di un fondo 
sterile. I tubercoli poi delP O. tuberoso 

in qualche circostanza disperata possono, 
lessati, sti vile di cibo ali* uomo. 
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OROBO. 

In alcuni paesi si coltiva la lente 
sotto il nome di orobo, ovvero di pisello 
dei piccioni. 
OROLOGIO DI FLORA. (Bot.) 

Nome dato da Linneo al quadro 
delle epoche, quando sbucciano i fiori. 

In ciascun clima esistono diverse 
specie di piante, che in certe costanti o 
determinate ore presentano spiegati i loro 
fiori. Quindi, dietro tale ossen azione, Lin- 
neo ha concepita V idea di formare una 
specie d" 1 orologio, onde potere colla sola 
ispezione dei fiori determinare le ore del 
giorno. Pel clima infilili di Upsal scelse 
egli, come si legge nella sua Filosofia bo- 
tanica, pag. 374, un certo numero di 
piante, i cui fiori aprendosi in ore deter- 
minate potevano tener luogo di orologio. 
Il tragopogon luteum spiega i suoi fiori 
alle ore tre del mattino ; la crepi* tecto- 
rum alle quattro ; il leontodon taraxacum 
alle cinque ; V hypochoeris pratensis alle 
sei : la calendula africana alle sette; il 
mesembryanthemum barbatum e V hypo- 
choeris hi spula alle otto ; V hieracium 
pilosella e V anagallis rubra alle nove; 
r arenaria purpurea ed il mesembryan- 
themum cristallinum alle dieci ; il mesem- 
bryanthemum napoletanum alle undici ; e 
la massima parte delle ficoi di alle dodici. 

I fiori semiflosculusi e labbiali si 
aprono ordinariamente alia mattina ; 
1" ornithugalum umbellatum si apre ver- 
so le undici, le malvacce un* ora prima 
del mezzodì, e quasi tutte le ficoidi, co- 
me si è detto, gti spiegano sul mezzo 
giorno. Egli è poi da riflettere che pa- 
recchie altre piante chiudono i rispettivi 
loro fiori al declinare del sole ed alcune 
altre fioriscono nella notte . I fiorì del 
mirabilis dichotoma si aprono infatti sul 
declinare del sole, e la mirabilis jalappa y 
M. congiflora, ed il pelargonium triste 
gli svolgono quando il sole è affatto pros- 
simo a nascondersi. Finalmente, la nyetan- 

Dii. <f Jgi />., 1 j* 
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titcs arbor tristi* non fiorisce che alle 
nove della sera. Si osserva inoltre che i 
fiori di altre piante, come quelli dei con- 
volali si aprono alia mattina e si chiu- 
dono alla sei a. Da tutto V esposto dun- 
que viene la conseguenza, che rispetto 
ali" epoca delb particolare fioritura delle 
piante, queste si possono dividere in 
diurne ed in notturne, ed il cestrum 
diurnum e cestrum nocturnurn ce ne 
presentano singolarmente degli eseuipii. 

Linneo pertanto, tenendo a calcolo 
la giornaliera fioritura delle piante, ha sta- 
bilita la distinzione dei fiori : 1 .° in e/fi- 
meri : a.° in meteorici : 3.° in tropici : 
4 .° in equinoziali 

E però da osservare che tutti i so- 
vraesposti resultati presentano sccoudo i 
climi alcune diversità. Imperocché dalle 
osservazioui di Adanson viene provalo 
che quei fiori che nel Senegal si aprono 
alle sei del mattino, non si schiudono iti 
Francia che alle otto o alle nove, e che 
quelli che nella suddetta isola svolgono i 
loro fiori alle dieci, non si vedono che a 
mezzodì aperti in Frauda. 
ORONGO. 

Fungo dei più deliziosi che si co- 
noscano ; si trova nelle parti meridionali 
dell' Europa, e si mangia come I agarico 
esculente colto fra due pialli, sulla gra- 
tella, o nel forno. ( Fedi Agarico cam- 
pestre. ) 

ORONZIO ; Orontium. 

Genere di piante di niuna cono- 
sciuta utilità, che amano i luoghi umidi. 
ORPIMENTO. (ZoojJ. 

Combinazione di arsenico con un 
poco di zolfo. Esso è giallo, e le sue pro- 
prietà sono le stesse di quelle possedute 
dall' arsenico. (Tedi questo vocabolo.) 
ORSA. (Bot.) 

Nome volgare sotto cui si conosco- 
no alcune specie di piante osservabili per 
la grandezza e vivezza dei loro fiori. ( F. 
Artotide.) 

47 
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ORTENSIA ; Hortensia, Hfdrangea 
orbortsccns , Limi. — Hy. vulgaris, 
Smith. — Hortensia opuloides : Ho. 
speciosa, Pers. (Giard.) 

Che cosa sia. 
Arboscello grazioso , trasportatoci 
dalla China, e che merita per i suoi va- 
ghi fiori di essere collocato nei nostri 
giardini. 

Classificazione. 
Appartiene alla classe X ( decan- 
dria), ordine III (trigynia) del sistema 
di Linneo, ed alla famiglia delle tassi- 
fraghe. 

Caratteri generici. 

Calice grande, corolliforme, a cin- 
que divisioni «nuli, unguiculale, persi- 
stenti ; corolla a cinque scaglie colorale, 
piccolissime : antere rotonde ; stili corti, 
mammillari ; stimmi fruttiferi. 

Caratteri particolari. 

Arbusto glabro, quasi legnoso, alto 
circa due piedi ; cauli ramosi ; rami cilin- 
drici, bruni, che ordinariamente partono 
dal basso del caule, e danno a questa 
pianta la forma di cespuglio ; foglie op- 
poste, peziolate, ovali, grandissime, ap- 
puntate, dentate, glabre nelle due l'accie, 
aventi da ciascun lato sei o sette nervi 
principali, lunghe cinque a sei pollici, 
larghe circa tre, di un bel verde, alle 
volte rossiccio ; la sommità dei cauli e 
dei rumi fiorili si divide in corimbi ter- 
minali, sovente accompagnati da tre o 
quattro altri che nascono dall' ascella 
delle due paia di foglie vicine. Ciascun 
corimbo è composto di 4, 5 o 6 pedun- 
coli comuni, i quali quasi tutti partono 
dal medesimo punto, o si suddividono in 
molli peduncoli parziali, gli uni sempli- 
cemente biforcuti, gli altri a tre o quat- 
tro raggi, che tutti sostengono un Jiore ; 
sfiori di due qualità, gli uni sterili e gli 
altri fertili j il fiore sterile, e che sem- 
bra non debba portar frutto, ha un gran 
calice colorato, piano, di 1 5 a 1 8 linee 
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di diametro, diviso sino alla base in quat- 
tro o cinque foglioline petaliformi, persi- 
stenti, rotondate, venate, allargate nel lo- 
ro mezzo, e ristrette verso la base in un 
unghia corta ; petali cinque piccolissimi, 
di una a due linee di lunghezza ; comuni, 
molto caduchi e poco aperti ; stami dic- 
ci, coi filamenti più lunghi dei petali, 
e che portano antere grigie e riton- 
da te ; ovario superiore, quasi globoso, 
carico di due o tre stili cortissimi, com- 
pressi e terminati da un piccolo tuberco- 
lo o stimma di tale figura. 

Il fiore fertile è situato nelle bifor- 
cazioni dei peduncoli, in modo che resta 
nascosto tra i fiori sterili, i quali formano 
la superficie del corimbo: per osservarlo 
è necessario aprire il corimbo ; il suo 
peduncolo proprio è molto più corto di 
quello degli altri fiori. Questo fior fertile 
non ha quasi allatto quel calice corolli- 
forme, il quale, nel tempo stesso che 
forma la bellezza degli altri fiori, ne pro- 
duce la sterilità. Quando vi si trovi que- 
sto calice, non è formato che di una o 
due al più foglioline colorate, mollo più 
piccole, e sempre di un aspetto abortito ; 
questo fiore ha un vero calice forma- 
to dal prolungamento gonfiato del pe- 
duncolo, che allora cambia dal rosso al 
verde vicino alle parti sessuali : questo 
calice, lungo tre linee, ha in picco- 
lo la forma del fusto della rosa; è mo- 
nofillo, carnoso, aperto alla sommità, 
guemilo di 5 piccoli dentini verdi, ap- 
puntati, carnosi essi pure e di una mezza 
linea di altezza ; il frutto facilmente si 
distingue nel mezzo del calice ; la sua 
forma è sferica ; la metà (porge in fuori 
e porta tre o quattro stili della medesima 
forma di quelli degli altri fiori, ma più 
lunghi ; l altra metà è attaccata al calice, 
che sembra persistente : fiorisce in giugno 
novembre, ed è sempre verde. 

Coltivazione. 

V ortensia vive nell'estate allo sco- 
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perto in luogo difeso dal vento, e un po- 
co adombrato ; neir inverno si ripoue 
nello stanzone, e meglio nella stufa tem- 
perata, o in una conserva a guisa degli 
ananas, ove si voglia che germogli più 
presto. Vuole una terra sostanziosa piut- 
tosto argillosa, per cui la terra di eriche 
le com iene, ed abbondanti adacquamenti. 
Si moltiplica per barbatelle e per mar- 
gotti ; le prime si fanno in febbrajo, 
mettendole in un vaso da sotterrarsi in 
uno strato caldo ; meglio però riescono i 
margotti dei rami inferiori e nuovi, i 
quali, essendo fragili, si devono piegare 
a poco a poco per non romperli. 

Per avere ombrelle maggiori ed in 
più gran numero, convien mettere questa 
pianta in un gran vaso ; e se si voglia 
affrettare la sua fioritura, s'immergerà 
il vaso in un letto caldo sotto i ripari a 
vetri, sulla fino di febbraio ed al princi- 
pio di marzo, ed inumidirla spesso. 
Usi. 

Non si moltiplica inai abbastanza 
questo superbo arbusto, dice il Dumoni, 
il quale forma uno dei più begli orna- 
menti dei giardini, ed ha il vantaggio 
di conservare i suoi fiori per due o tre 
o di averne per una lunga succes- 
i ; non manca loro che V odore ed un 
poco più di grazia. 
ORTICA ; Unica. 

Che cosa sia. 
Genere di piante ricco di specie, due 
delle quali sono comunissime in Europa, 
e di una grande importanza per quei 
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Caratteri generici. 

Fiore maschio : calice di quattro 
foglie ; corolla mancante ; nettario a bic- 
chiere, nel centro del fiore ; 

Fiore femmina: calice di due foglie; 
corolla mancante ; seme solitario, rico- 
perto dal calice. 

Enumeratone delle specie. 

Questo genere comprende quasi 
cento specie : noi intanto non ci faremo 
a parlare che delle poche seguenti. 

O. ARDENTE, o PICCOLA ORTI- 
CA ; Urtica urens, Linn. 

Caratteri specifici. 

Radice a fìttone ; stelo dritto, alto 
da otto a dieci pollici e più, ordinaria- 
mente scempio ; foglie opposte, lunga- 
mente picciuolate, ovali, lanceolate, pro- 
fondamente dentate, cosperse di peli ar- 
ticolali assai pungenti \Jù>ri verdi, dispo- 
sti in grappoli fìtti alla ama degli steli. 
O. BIANCA; V. nivea, Lino 
Caratteri specifici 

Radici vivaci ; steli alti tre o quat- 
tro piedi ; foglie alterne, picciuolate, a 
cuore, dentate, d' un verde scuro per di 
sopra, d' un bianco di neve per di sotto, 
e non pungenti ; sfiori verdi, a spighe 
ascellari. 

O. CANAPINA; V. cannabina, Willd. 
Caratteri specifici. 
Radice rivace, serpeggiante ; steli 
quadrangolari, alti cinque piedi e più ; 
foglie alterne, picciuolate, profondamente 
ntagliate a liste dentellate e pungenti ; 



alcune altre esotiche sono del pari nel 
caso d" 1 essere prese in considerazione 
per oggetto di utilità, o per lo meno per 
diletto. 

Classificazione. 
Appartiene alla classe XXI (monoe- 
cia), ordine IV (tetrandria) del sistema 
di Linneo, ed alla famiglia del urticacee 



coltivatori che ne sanuo trarre partito ; ed fiori verdastri, e disposti in lunghe spighe 

ascellari. 

O. DIOICA, o GRANDE ORTICA ; 
V. dioica, Linn. 

Caratteri specifici. 
Radici vivaci, serpeggianti, artico- 
late ; steli ritti, quadrangolari, scanalati, 
irti di peli, fistolosi, spesso frondosi, alti 
da due in tre piedi ; foglie opposte, pic- 
ciuolate', cuoriformi, dentate, acute, irte 
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di peli arlicolati, ruvide e pungenti 'sfio- 
ri verdi, disposti in grappoli ascellari, 
lunghi e pendenti, apesso genuuinati, ma- 
schi e femmine sopra piedi diversi. 

O. GLOBIFERA ; U. piUdifera , 
Willd. — Vulg. Ortica romana. 
Caratteri specifici. 

Radice annua ; stelo erbaceo ; fo- 
glie opposte, a cuore, dentate ed assai 
pungenti ; fiori verdi, disposti in testa 
sopra lunghi peduncoli ascellari. 
Pt oprietà. 

L' ortica ardente cresce per tutta 
T Europa, nei giardini, nei campi, ed iu 
generale in tutti i luoghi coltivali. Addivie- 
ne talora assai incomoda nei terreni grassi 
l il umidi, essendo i suoi semi molto nume- 
rosi, e capaci di conservarsi per parecchi 
anni, qualora si trovino sotterrali profon- 
damente : liberarsene si può soltanto col 
mezzo di esatte e continuate sarchiature. 

1/ ortica dioica cresce fra le siepi, 
fra i rovinacci, lungo le vie pubbliche. 

L'ortica globi/èra cresce nelle parti 
meridionali deir Europa, ed è ad essa 
applicabile tutto ciò che si è detto del- 
la dioica. L' O. canapina si coltiva ne- 
gli orti di botanica ; ma se si volesse una 
coltivazione d' ortica ad oggetto di so- 
stituirla alla canapa , questa è quella 
che sì dovrebbe preferire, essendo vi- 
vace come V O. dioica, s' alza molto di 
più, e si adatta ad ogni specie di terreno. 
Finalmente YO. bianca si coltiva in alcu- 
ni giardini, a motivo della bellezza della 
sua forma, e della grandezza e diversità 
di colore delle sue foglie, le quali, quan- 
do sono iijn'Me dal vento, producono un 
buon cflfi.Hu : si può anche trarne partito 
per I" ugello del suo filaccin. 

Usi, 

Il seme dell" O. ardetrte, quantun- 
que piccolo, è assai ricercato dalle galline, 
e da altri uccelli ; le sue foglie, e spe- 
cialmente le punte delie foglie, servono 
sminuzzate per i pulcini dei gallinacci 
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nei primi giorni della loro 1 ita : la pun- 
tura dei loro peli che impiantati sono 
sopra piccole vesciche ripiene d'un umo- 
re acre e mordente , cagiona alla pelle 
un 1 infiammazione, ed un vivo calore si- 
mile a quello d' una scottatura. 

Poche piante sodo «Iella dioica più 
comuni, poche esser possono più utili e 
poche sono tanto detestate ; io alcuni 
paesi viene espressamente coltivata per 
foraggio: i coltivatori di quasi tatti i pae- 
si lasciano perdere i suoi steli e le sue 
foglie, quando potrebbero invece trarne 
un partito vantaggioso : i suoi peli pun- 
gono meno vivamente che quelli della 
ardente, le sue foglie sono a tutti i be- 
stiami omogenee, e specialmente alle vac- 
'che, delle quali aumentano il latte: per 
impedire che pungano il palato degli ani- 
mali, basterà il lasciarle appassire all'aria, 
prima di somministrargliele. Cessare bi- 
sogna di tagliare le ortiche per foraggio 
verso la metà dell' estale, perchè allora il 
loro fogliame diventa duro, d" un sapore 
amaro, e d*un odore assai forte : l'ultimo 
rigetto o viene lasciato sul posto per mi- 
gliorare il terreno, o taglialo viene alla 
metà dell'autunno per servire di lettiera : 
essendo poi 1' ortica lievemente pungen- 
te, non dev' essere data abilualmenle so- 
la ai bestiami, ma sarà bene lo stratificar- 
la col fieno e con la paglia. 

Gli steli di rjuesf or/ica bruciati al- 
la metà di primavera in fossi disposti a 
tale effetto, somministrano molla potassa: 
questi stessi steli, tagliati alla metà del- 
l'estate e maceiali, danno un filacelo po- 
co inferiore a quello della canapa e del 
lino, e buono a fabbricare la tela e la 
carta. 

ORTICA MORTA. Fedi Lamio. 
ORTICA MORTA PUTENTE. 

E 1' orticaccio rossa. 
ORTICACCIO ; Galeopsis. 

Genere di piante di poca utilità per- 
chè meritino d' essere qui menzionate. 
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ORTICHE (puicte). (Boi.) 

Famiglia di piante dicotiledoni a- 



Caratteri particolari. 

Calice monofillo, diviso nei sfiori 
con gli stami inceriti alia sua 
ed opposti alle sue divisioni : fila- 
menti qualche volta curvati in dentro 
del fiore prima del suo perfetto svilup- 
po, ma in seguilo raddrizzati con mag- 
giore o minore elasticità e portanti 
fere diritte e bilocularì. I fiori fe 
hanno un ovario semplice e libero, il 
quale ora manca di stilo ed ora questo è 
semplice o doppio, spesse volte laterale, 
ma sempre portante due stimmi. 

Ordinariamente portano queste pian- 
te per frutto un solo seme rinchiuso in 
un arillo od im>oglio testaceo fragile, 
nndo o ricoperto dal calice che qualche 
volta diviene molle e bacciforme, di raro 
polispermo per la riunione dei semi nello 
stesso inviluppo o sopra un ricettatolo 
comune. In alcuni generi la membrana 
interna dei semi è gonfia e carnosa ; i 
semi mnncauo di perisperma, ed hanno 
V embrione diritto oppure curvato. 

Parecchie specie di questa famiglia 
contengono un sugo proprio lattiginoso, 
acre e caustico : hanno tutte un fusto 
erbaceo, fruticoso o arboreo : le foglie, 
per lo più semplici, sono alterne o oppo- 
ste, e d* ordinario accompagnate da sli- 
pule : \ fiori monoici o dioici, rare volle 
ermafroditi, stanno differentemente di- 
sposti sopra la pianta, essendo o solitari 
o collocali sopra un asse a guisa di grap- 
polo, ovvero vengono portati sopra un 
ricettacolo moltifloro e qualche volta a 
forma di amento, o finalmente vengono 
racchiusi in un invoglio comune o mo- 
nofillo. 

Il chiarìss. V entenant (Tableau du 
Règne vegetai, ec.) comprende questa 
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se XV ; e ad essa ascrive diciotlo gene- 
ri divisi in tre sezioni. 

i.» Le orticee, i cui fiori vengono 
racchiusi in un invoglio comune, mono- 
fillo : ficus, ambora, dor stenta. 

a.' Le orticee coi fiori portati so- 
pra un ricettacolo comune , moltifioro, 
riuniti in capolino e muniti di squame, 
le quali tengono luogo d' invoglio, ovve- 
ro essi sono distinti e sparsi : boehmeria, 
urtica, forskoehlia, parietaria, pteran- 
thus, humulus, cannabis, ambrosia, xan~ 
thium, theligonum. 

3.' I generi che stanno tra la orti- 
ce e le amentacee : piper, cecropia, ar- 
tocarpns, morus, broussonetia. 
ORTICHE. Fedi Oeticee. 
ORTO. 

Si dà questo nome ad un* estensio- 
ne chiusa di terreno, ove si collivauo 
moltissime specie di vegetabili destinati 
al nutrimento dell'uomo; altri sono quin- 
di gli orti da fruiti, detti altrimenti fer- 
ie/'/, alili gli orti da legumi. 

Orti da fruiti. I nostri padri pian- 
tavano ogni anno Diluvi orti da frutti, e 
noi ogni anno gli andiamo disti uggendo. 
Chi ha ragione, chi tot lo ? I nostri giar- 
dini ripieni di spalliere, di piramidi, di 
conocchie, di nani, sono essi una vantag- 
giosa sostituzione a quegli alberi lasciati 
crescere in pieno-vento nella forma ad 
essi data dalla natura ? Tediamo in pro- 
posito che cosa scrivesse il celebre Bosc 
(Dici. rais, tf j4griculture.) 

È cosa ben certa, che quando si 
osserva un vasto melo, i cui rami si pie- 
gano sotto il peso dei frulli, onde sono 
caricati , si deve credere , non essen i 
mezzo migliore per procurarsi le mele, 
che quello di piantare in pieho - vesto 
( vedi questo vocabolo ) ; e cosi anche 
fecero da principio tutti i popoli, quan- 
do cominciarono a diventare agricoltori. 
Ebbesi però in seguito ad osservare, che 



famiglia nel suo ordine III della clas-|gli alberi di questa specie occupavano 
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multo terreno, uon dorano abbondanza 
di frutti che dopo parecchi anni, ed an- 
che in un anno fin due e tre . che frutti 
tali restavano generalmente piccoli, e mul- 
to soggetti a mancare per 1' efletto del- 
l'* intemperie delle stagioni, ec. Si osser- 
vò poi d" altronde , che la stessa spe- 
cie d* albero , assoggettata a procedure 
particolari, somniiuislra di già un pro- 
dotto fin dal terzo anno, e che questo 
prodotto è molto più sicuro, più bello, 
ed in pieno anche più abbondante. Ciò 
indusse a preferire gli alberi da giardino 
a quelli da orto, e ciò è quanto si fa at- 
tualmente soprattutto nei contorni delle 
città grandi, ed in tutti i luoghi, ove 
V opulenza può compensare I aumento 
d* una spesa necessariamente voluta da 
una più accurata coltivazione. 

Nè qui ci faremo a biasimare il 
gusto presente, il quale è anzi favore- 
volissimo allo sviluppo dell' industria 
agraria, e promotore del perfezionamento 
delle varietà ; ma vorremmo nondimeno ve- 
dere conservali i verzieri, quali, malgra- 
do gV inconvenienti soprindicali, offrono 
vantaggi incontrastabili, il principale dei 
quali è quello d 1 esistere, piantati una 
volta, senza spesa pel corso di varie 
generazioni, e per dare in conseguenza 
ogni anno quasi per niente ai loro pro- 
prietari copiosi frutti. Vi sono d'altronde 
molli alberi, come il ciliegio, il pruno, il 
noce, ec., che non si prestano facilmente 
al capriccio del giardiniere, e che richie- 
dono quindi d* essere lasciati in pieno 
vento. Si dirà forse, che questi alberi, 
come tulli gli altri, potranno essere di- 
spersi sull' urlo delle vie, sui confini dei 
campi, nelle vigne, ec, e ciò è vero; ma 
ivi saranno anche più battuti dai venti, 
più esposti alt' intemperie dell' atmosfe- 
ra, ai saccheggi dei ladri, ec. Ritengasi 
adunque, che desiderabile sarebbe pel ge- 
nerale vantaggio della società, che i Ire 
modi di coltivazione degli alberi fruttiferi 
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fossero impiegati simultaneamente da per 
tutto, quello cioè dei giardini, quello 
dei verzieri chiusi, c quello di pieno 

campo. 

L' orto-verziere collocato ordinaria- 
mente si trova vicino alla casa, e circon- 
dalo da muri, o da siepi, o da fosse per 
guarentirlo dai bestiami e dai ladri : esso 
è il luogo delle contese dei fanciulli, spes- 
so anche degli animali domestici, come 
le giovenche, i poledri. Di rado calcolata 
viene la sua esposizione ; eppure questa 
non è di lieve importanza per la riuscita 
e vigore degli alberi, per V abbondanza, 
e qualità dei frulli, che vi si devono pro- 
durre. Il ponente e la tramontana sono 
le esposizioni peggiori ; bisogna quindi 
possibilmente evitarle ; un terreno pro- 
fondo e sostanzioso è quello che meglio 
conviene, perchè evitare si deve del pari 
e la troppo grande aridità, e la troppo 
grande umidità. 

Da Francesco J, che si può riguar- 
dare come il creatore dei Terrieri in 
Francia, fino ad Oliviero de Serres, che 
piantò il primo le basi della loro coltiva- 
zione, non sembra, che si abbia avuto 
gran cura di perfezionare le varietà accol- 
te nei verzieri ; nla dopo quest' ultima 
epoca fino ai giorni nostri la scienza agra- 
ria ha fatto progressi sì rapidi, che il nu- 
mero di queste varietà si è prodigiosa- 
mente aumentato. 

Ma qual' è la natura degli alberi, 
che collocare conviene negli orti ? Prima 
i safoaggioni) poi i franchi ; gli uni e 
gli altri innestati, s' intende. 

I salvaggioni hanno una soprabbon- 
i danza di vigore non posseduta dai fran- 
chi. Stendono questi di più i loro rami, 
sono di i*iù lunga durata, sono meno de- 
licati nella scelta del terreno, ma danno 
il loro frutto più tardi, ed un frutto di 
qualità inferiore. Ora si tratta di sceglie- 
re sulle tracce di questi dati. I nostri 
'maggiori preferivano sempre i salvag- 
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giooì, come fu detto, perchè pensavano a! 
loro figli mai sempre, quando iutrapren- 
devano una piantagione qualunque, sen- 
za essere molto delicati sulla qualità dei 
frutti ; noi al contrario scegliamo co- 
munemente ì franchi, perchè, avvezzati 
noi siamo tutti alle buone specie. Sembra 
però, che la ragione qui accenni il ter- 
mine medio come il migliore. Di fatto, 
alcune specie di pere possono essere in- 
nestate più vantaggiosamente sopra sal- 
vaggione, altre sopra franco, altre ancora 
sopra cotogno : e certe specie di mele 
non devono essere collocate indifferente- 
mente sopra salvaggione, o sopra franco. 
Quanto poi agli altri alberi, come sono 
i cotogni, i ciliegi, i pruni, i mnndorli, 
gli albicocchi, i peschi, i castagni, i ne- 
spoli, i cornioli, questi non offrono diffe- 
renze tanto distinte, se innestati sono so- 
pra un soggetto piuttosto che sopra un 
altro : nè potremo dispensarci nondimeno 
di farvi attenzione, quando si desidera di 
avere alberi, che suppliscano a tutte le 
richieste condizioni , quando non fos- 
se per altro, sulla considerazione del- 
l' 1 epoca della maturità dei frulli, epoca 
che varia di alcuni mesi, secondo la pre- 
ferenza data alP uno piuttosto che al- 
l' altro. 

La distanza , che conviene lene- 
re fra gli alberi dei verzieri, varia se- 
cóndo la natura del terreno e la specie 
degli alberi. Questa deve essere conside- 
rabile in un buon terreno ; e quando si 
tratta d 1 una specie di prima grandezza, 
d* un noce, per esempio, l'eccesso in più 
è in tutti i casi più vantaggioso delP ec- 
cesso in meno, tanto per la quantità del 
frutto, (pianto per la durata degli alberi, 
e per P abbondanza delP erbe che deve 
dare il suolo. (Vedi il vocabolo Piasta- 

filORE. ) 

Il modo di piantagione dei verzieri 
può praticarsi secondo il gusto del pro- 
prietario, a linea, od a scacchiera : que- 
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sPultioio modo però è preferibile, perchè 
mette ciascun albero nella posizione meno 
sfavorevole relativamente agli altri. (Ve- 
di il vocabolo Scacchieri.) 

Alcuni scrittori vogliono , che si 
collochi la sorte stessa d' alberi nella stes- 
sa linea ; altri non sono di questo pare- 
re. E per dir vero, i principii degli avvi- 
cendamenti, insegnano certo di collocare 
un albero a nocciolo fra due alberi a gra- 
nelli," e secondo le leggi della fisica un 
albero piccolo fra due grandi. Sarà ben 
fatto altresì il calcolare il collocamento 
delle specie secondo le regole indicate 
dal sig. Rast-Maupas per le piantagioni 
perpetue, regole qui riportate al vocabo- 
lo PlAKTAGIOJfE. 

Non si dovrebbe giammai ommelle- 
re di scavare il terreno destinato ad es- 
sere trasformato in verziere; eppure 
P aumento delle spese è quello che im- 
pedisce quasi sempre siffatta operazione. 
Questo è un cattivissimo calcolo, perchè 
f;li effetti d'una scavazione agiscono per 
tutta la durata degli alberi, e le spese ven- 
gono rimborsate bene spesso dal prodotto 
della prima annata, quando gli alberi »i tro- 
vano nella pienezza delta loro vegetazione. 
Si crede comunemente, che la larghezza 
delle buche produca nei primi anni il 
medesimo effetto ; la qual cosa però è un 
errore, giacché una tale larghezza non può 
avere influenza veruna sul miglioramento 
generale del suolo. (Fedì il vocabolo Sca- 
vare et» terremo.) Una buca larga vale 
nondimeno sempre più d'una buca stret- 
ta, e la triscerk (vedi questo vocabo- 
lo) più delle buche, quando abbiano la 
larghezza di sei piedi, e la profondità 
di tre. 

Gli alberi dei verzieri, una volta 
piantati, si governano come gli altri a pie- 
wo-verto. (Fedi questo vocabolo.) 

Il suolo dei verzieri è per lo più 
lasciato a pascolo. Permesso è in essi, 
come fu di già detto, ai giovani animnli, 
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che hanno bisogno <T aria e d* esercizio, 
il dare sfogo alle innocenti loro risse, 
frattanto che le loro madri si trovano al 
lavoro ; restano anche talvolta aperti al 
sollazzo delle oche, dei gallinacci, e del- 
l' altro pollame. Ma qualunque desti- 
nazione abbia un verziere, conservato 
sempre esser deve in buono stato di 
produzione con rivoltature, e con io- 
grassi di tempo in tempo, per esempio 
ogni quinto o sesto anno. E un errore 
il credere, che non vi si debbano sta- 
bilire praterie arlifiziali, coltivazioni di 
cereali, e piante che domandano le in- 
traversature d' estate, come patate, fru- 
mentone, fagioli, ec, provando V espe- 
rienza, che gli alberi guadagneranno tan- 
to più , quanto più assoggettati sa 
ranno ad un corso d' avvicendamento 
più regolare, (fedi il vocabolo AVVICEN- 
DAMENTO.) 

Per ciò che resterebbe a dire sugli 
orti da frutti, «ormine essendo alla col- 
tivazione degli alberi fruttiferi nei giardi- 
ni, rimettiamo il lettore alP articolo di cia- 
scuno ili questi alberi. 

Orlo da legumi. La colli\ azione 
delP orto da legumi è una delle più im- 
portanti fra quelle, che formano l'oggetto 
di quest* opera , orto sarà nondimeno il 
predente articolo. perchè al vocabolo Gian- 
nino si trovano le disposizioni generali ad 
esso convenienti, ed ai nome di ciascuna 
specie di legumi tutte le spiegazioni ne- 
cessarie per dir persi con cerkzza di riu- 
scita nella serie dei lavori domandati da 
quella data specie. 

Le piante, che si coltivano più co- 
munemente nei giardini di legumi, ap- 
partengono ai generi seguenti : 

Acetosa, aglio, atriplice, bietola, 
carciofo, carota, cavolo, cerfoglio, ci- 
CORIA, COCOMERO, CRESCIONE, FAGIOLO, FAVA, 
FEDIA, FRAGOLA, LATI VGA, LESTE, LEPINO, 
MELONE , PASTINACA , PIMENTO , PIMPINELLA . 
PISELLO, PORRO, PORTULACA, PREZZEMOLO, 
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RAPA, RAYAKO, SPARAGIO, SCORZONERA, SEDA- 
NO, SIOSISARO, SOLATRO, SPINACE, TOPI N AH • 

bodr, ec (Fedi tutti questi vocaboli.) 

V estensione d' un orto da legumi 
proporzionata esser deve al consumo del 
proprietario, e di più anche un super- 
fluo, che in certe circostanze serva a co- 
prire le perdite, ed in altre a sussidiare 
i bisogni dei vicini. Il credere, che la 
vendita dei prodotti d'un orto simile pos- 
sa pagare le spese della coltivazione, la 
rendita della terra e l 1 imposta è in ogni 
caso un errore. I soli coltivatori di pro- 
fessione a forza d" economia e di lavori 
trovar possono in una tale occupazione 
un benefizio. Ticino ad una città grande 
ve n ha un* affluenza tanto abbondante, 
che il più delle volte vendere si devono 
i legumi ad un prezzo minore delia spe- 
sa ; lontano dalle città non si vendono 
affiato, ed il motivo si è, che questi le- 
gumi non si possono , nella massima 
parte, conservare, per cui disfarsene è 
forza arrivali appena al punto, che pre- 
cede la loro salita in semenza, o la loro 
alterazione. 

Alcuni proprietari credono di fare 
un accordo molto proficuo alla pro- 
pria borsa, cedendo al loro ortolano i 
prodotti dell' orto, dopo averne leva- 
to quanto necessario può essere al loro 
consumo ; ma alla fine del conto tanta 
economia ri riduce ad un bel niente, ed 
hanno «li più giornalmente il dispiacere 
d" entrare in contese colf ortolano , il 
quale dù loro i legumi più cattivi ed in 
minor quantità, e quanto mai può più tardi. 
Qual prezzo hanno le insalate in maggio, 
i piselli freschi in luglio, i meloni in set- 
tembre ? Spesso uno di codesti ortolani 
trova male , che una serva della casa 
colga un lampone ; altrove i proprietari 
raccomandano ai loro ospiti di non pas- 
seggiare iu quella data parte dell'orto af- 
finchè l'ortolano accusate non possa delle 
«parile pesche altri the il ghiro, ec. E 
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di fatto par quanto tempo sussistono 
accordi di questa specie? Udo o 
anni al più. Si riprende V orto a pro- 
prio carico , perchè altrimenti non si 
può averne un real godimento, ed ansi 
si apparisce come stranieri sul proprio 



Per evitare questo inconveniente, e 
quello d' una spesa troppo forte, bisogna 
adunque, come fu detto, non avere per 
orto, che la quantità necessaria al consu 
mo della famiglia. Se V estensione della 
coltivazione non è importante abbastanza 
per occupare un ortolano per tutto 1 an- 
no, se ne prenderà uno a giornata, per 
impiegarlo poi in altre opere, quando la 
fatica non sarà necessaria all'orto. 
ORTOLANO. 

Dato Tiene questo nome a quei 
ieri, che ai dedicano alla colti- 
di legumi pel consumo degli 
abitanti delle città. 

La coltivazione degli ortolani non 
rassomiglia in pieno a nessun 1 altra, ma 

uon differisce da 
Il suo scopo e di 
far produrre ad uno spazio di terreno as- 
sai circoscritto la maggior quantità d'ar- 
e con la massima possibile so De- 
sia col non lasciare un momen- 
to la terra in riposo, sia coli 1 accelerare, 
osando tutti i mezzi conosciuti <f indu- 
atria, il crescimeli to di qoei legumi, che 
gli vengono confidati. Non è raro il ve- 
dere, conT es»i arrivano così ad ottenere 
quattro, cinque, ed anche sei raccolte 
per anno sulla stessa tavola, che in un 
giardino privato dato non ne avrebbe più 
'i una, ed anche quella inferiore alla più 
debole delle loro. 

Gli ortolani sono debitori di questi 
snaravigliost resultali air abbondanza de- 
gT ingrassi e delle acque, di che possono 
disporre, ed alla vendita sempre certa e 
vantaggiosa dei loro legumi. Sarebbe, 
diremo quasi, una follia pei un particola- 
Di%. tf.-ìgric, ty* 
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ce, che può disporre «T un vasto spazio, 
volerne coltivare un piccolo ad un 
tal grado di perfezione, perchè aumen- 
terebbe cosi le «pese, e diminuirebbe 
i suoi godimenti. Diciamo, che diminui- 
rebbe i suoi godimenti, perchè i legumi 
degli ortolani, tanto belli e tanto tene- 
ri, sono poi senza sapore e senza su- 
ghi nutritivi, come se ne avvedono tutti 
coloro, che U mangiano per la prima 
volta. 

Molto tempo e molta spesa ci vo- 
gliono per dare un valore ad uno di questi 
orti da commercio. Deve esso prima di 
tutto esser provvisto d' uno, due ed an- 
che tre pozzi, secondo la sua grandezza ; 
più, di rigagnoli capaci di condur V acqua 
alla testa di tutti i quadri ; di serbatoi di 
muro, o delle botti prive iY un fondo 
per ricerere quelP acqua ; di strumenti 
da giardinaggio d' ogni specie, e final- 
mente d' ingrassi. Per i primi anni il 
suolo, non saturalo ancora di principii 
fecondanti, non darà che raccolte di po- 
ca abbondanza e di poca apparenza, le 
quali competere non potranno per con- 
seguenza con quelle degli 01 ti già da 
lungo tempo esistenti in buono stato di 
servizio. A quanti penosi lavori dunque, 
ed a quante privazioni non si assoggetta 
colui, che intraprende di formarne uno ! 
Se P ortolano più lungamente avviato 
non può trovare, malgrado tutti i suoi 
vantaggi, un benefizio alla fine dell* an- 
no, per poco che sia meno degli altri at- 
tivo nelle cure della sua colti* azione, per 
poco che trascuri di mettere nelle di- 
verse sue operazioni di compra e ven- 
dita tutta la necessaria precisione, e nel- 
le spese sue personali b più severa eco- 
nomia, come potrà disimpegnarsi nn 
ortolano che comincia ? Durante il gior- 
no bisogna lavorare, e lavorare con una 
diligenza indefessa ; durante la notte bi- 
sogna disporre la merce, e portarla al 
mercato. La domenica , che pel giar- 

4» 
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dinìere è un giorno di riposo, non la è 
per P ortolano, il quale non ha 
te di calma, che le giornate di pioggia. 
Eppure ad onta di questa continuazione 
incessante di fatiche non abbandonereb- 
be uu tale ortolano la sua condizione pei 
un' altra più agiata ; che se mai andas- 
se anche a rovinarsi del tutto, preferirà 
di andare al soldo del suo vicino anzi 
che assumere il governo d 1 un giardino 
privato. 

Una delle grandi utilità degli orto- 
lani in confronto dei giardinieri, si è 
quella d" 1 essere stimolati dal proprio loro 
interesse a perfezionare continuatamente 
la loro coltivazione, e à % approfittare di 
quanto essa può offrire di vantaggioso. 
Chi si ferma ad esaminare i loro lavori, 
deve maravigliarsi delle pratiche avvedu- 
te da essi adoperate. Imparino da essi i 
fautori dei maggesi a conoscere il profitto 
degli avvicendamenti : essi non lasciano 
mai la terra in riposo nemmeno per un 
sol giorno, c la terra produce nondimeno 
ogni giorno. 

Dopo quanto finora si è detto, non 



è certo necessaria una spiegazione minu 
ta sul modo di coltivare gli orli ; ci con- 
tenteremo in conseguenza di far conoscere 
il loro sistema d 1 avvicendamento. 

Dividono essi Panno in tre stagioni. 
Nella prima, che incomincia verso 
la metà d' ottobre, seminano la romana 
gopra un letamaio, la ripiantano un mese 
dopo, e la me» tono poi al suo posto de- 
finitivo sotto un riparo naturale od arli- 
arlifìziale verso la fine di gennaio, dopo 
aver rivoltato una o due volte il terre- 
no, e d' averlo concimato abbondante- 
niente con terriccio ben consumato. 
Nel giorno di quesl* ultima piantagione 
seminano nella tavola stessa radicchio e 
porri ; alla fine di marzo vendono il ra- 
dicchio, al princìpio di maggio le insalate 
td i porri in giugno. 

Nella secuuda, invece di concimare 
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col terriccio, concimano con la paglia, 
di vecchi letamai, e piantano 
alternativamente una fila di cicoria o di 
aglio scalogno, ed una fila di cetrioli : 
la cicoria si strappa in luglio, ed i cetrioli 
finiscono di dare in settembre. 

Nella terza stagione si concima come 
nella prima, e vi si semina il radicchio, 
il solatio, vi si pianta la cicoria, ec. 

Da questa esposizione si vede, che 
vantaggioso diventa agli ortolani di pre- 
ferire le piante annue d 1 un crescimento 
rapido, e di un consumo giornaliero a 
tutte le altre, e perciò anche il numero 
di quelle, clT essi coltivano, è assai limi- 
tato. Le insalate di tutte le specie, i ra- 
\ anelli, il cerfoglio, il prezzemolo, le ca- 
role, le pastinache, le cipolle, i porri, i 
cavoli, le rape, gli spinaci ed i cavolifiori 
sono quasi le sole. L" acetosa è quasi la 
sola, fra le piante vivaci, che si trovi da 
essi in qualche abbondanza, perchè ne 
traggono un grandissimo partilo accele- 
rando la sua vegetazione con ripari. 
Alcuni collivano anche il sedano ed i car- 
di (i). Ve taluno, che si dedica spe- 
cialmente alla cultivazione dei melloni, e 
ne ricava in certe annate un gran be- 
nefizio, ma in certe altre anche vi rimette 
le spese, od una parte almeno di esse : 
anche i funghi sono per certi orlolaui 
fonie di buon prodotto. 

Siccome poi la precocità è quella, 
che dà agli ortolani i più certi vantaggi, 
praticano essi cosi non solo tutto ciò che 
indicalo viene dall'arte per ottenerla, ma 
si danno altresì la pena di scegliere quel- 
le varietà, che per loro 
più delle al Ire precoci. 



(i) Dice Bosc, che non »i vedono 
nei recinti degli ortolani sparagi, i car- 
ciofi ed allri legumi «-rossi. Ma se ciò culi 
può dire della Krancia, noi possiamo sog- 
piugnere, che anche queste piante accre- 
scono |u ruchetta di raolli dei no»tri ita- 
liani. 



Digitized by Google 



ORT 

Le circostanze atmosferiche tanto 
accelerano alle volte la vegetazione negli 
orli di commercio, che gli ortolani pos- 
sono ragionevolmente temere di vedere 
arrivare i loro legumi tutti in una volta 
al vero punto della loro maturità, o di 
non poterli vendere in conseguenza pri 
ma del loro deterioramento. Cercano ni 
lora di ritardarli, togliendo loro una pai te 
delle foglie, sopprimendo la punta del fu- 
turo stelo ( il cuore ), e principalmente 
annaffiando con l'acqua tratta appena 
dai loro pozzi, e mollo quindi al di sotto 
della temperatura delP atmosfera. 
ORTOLANO ; Emberna, Lino. 
Che cosa sia. 
Genere d'uccelli alquanto più gros- 
se d" un passero, che sono assai buoni a 
mangiare ; appartengono essi olla famiglia 
dei passeri. 

Caratteri generici. 
Becco conico ; mascelle alla radice 
alquanto discoste tra loro ; 1* inferiore ai 
fianchi è inflessa e ristretta e più sottile 
della superiore. 

Enumeratone delle specie. 
Questo genere comprende venti- 
quattro specie, « he sono tra di loro mollo 
simili : noi frattanto non ne indicheremo 
ehe quattro. 

O. COMUNE ; Emberha horhdana 
Caratteri specifici. 
Penne remiganti e della coda nere; 
le prime tre remiganti però sono bian- 
chiccie nel contorno, e tra esse due late- 
rali sono nere soltanto al di fuori ; colori 
del resto del corpo molto varj. 

O. DEI CANNETI; Emberi%a schoe- 
nichus, Limi. 

Caratteri specifici. 
Capo nero ; corpo grigio e nero ; 
penne estreme della coda segnale di una 
macchia bianca cuneala. 

O. BEVALE O DI MONTAGNA : 
Emberka nivali*, Linn. 
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Caratteri specifici. 

Penne remiganti bianche, le prima- 
rie all' estremità nere ; quelle della coda 
sono pur anco nere, eccetto le laterali, 
che sono bianche. 

O. ZIVOLO GIALLO ; Emb. citri- 
nella^ Linn. 

Caratteri specifici. 

Questo è di un color giallo colle 
penne della coda nericce, di cui le due 
esterne hanno nel fianco interno una 
macchia bianca. 

Proprietà ed abitudini. 

Gli ortolani nidificano in cespugli, 
e depongono cinque in sei uova ; e ncl- 
P inverno per lo più rimangono nella lo- 
ro patria ; P ortolano nevale è originario 
della Lapoitia e di Spilzbergo : ritirasi 
però nei freddi inverni nella Svezia, nel- 
P Inghilterra ed anche nella Germania ; 
la sua carne è molto saporita : all'inverno 
diviene tulio bianco. 1/ O. comune si 
nutre massime di grani, di miglio, ed 
abita nelP Europa e nelP Asia ; prendesi 
in autunno per mangiarlo. V O. vivalo 
giallo nidifica nei prati, sul terreni» ; nel- 
P eslate mangia i bruchi dei cavoli ; nel- 
P inverno Iralliensi vicino alle abita- 
zioni. 

Finalmente P O. dei canneti, che 
si rassomiglia un poco ad una passera 
comune, ha il suo nido industriosamente 
intrecciato tra quattro canne; la femmina 
vi depone le uova in numero di cinque 
e di colore ceruleo : questa specie canta 
piacevolmente ed alla sera come il rusi- 
gnunlo. 

ORZAJUOLO. (Zooj.) 

Piccolo tumore che viene tra i ne- 
pitelli degli occhi, somigliante ad un gra- 
no d' orzo. 

ORZO ; Hordewn. 

Che cosa sia. 
Genere di piante di molta utilità, 
perchè servono di uliincnlo salubre agli 
uomini ed adi animali. 
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Classificazione 
Appartiene alla classe III ( trian- 
driaj, ordine II (digynia) del sistema 
di Linneo, ed alla 



Caratteri generici. 
Spighette uniflorì ; gluma calicina 
bivalve, lineare, quasi piana ; semi ovali, 
aoleati e alquanto acuminati da ambi i lati. 
Enumera%ione delle specie. 
Varie sono le specie di orto che si 



qualche varietà più o meno produttiva a 
norma del clima, della qualità deUa terra 
f del modo di coltivarla. Possono, giusta 
Seringe, dividersi in due sezioni : in quel» 
le che hanno i tre fiori di un semi verti- 
cillo sessili e fertili, orti esastici (hexa- 
stichaj, ed in quelli, in cui il solo centrale 
dei tre fiori è sessile e fertile, mentre gli 
ollri laterali sono pedicellati, 
perciò sterili, orti dìstici (disticha.) 

Orti esastici. 

ORZO COMUNE; H. volgare, Linn. 
Caratteri specifici. 



Oli 

O. MASCHIO; H. hexustkhon; Or- 
to invernengo, Ardalo. 

Caratteri specifici. 



cedente per la spiga più corta, più tur- 
gida, e perchè i suoi fiori sono dispo- 
sti più regolarmente in sei ordini sulla 
spiga. 



Orti 



Scan- 



O. DISTICO ; //. 
Arduin. 

Caratteri specifici. 
Questa specie differisce dalle dam 
precedenti non solo pei caratteri indicati 
di sopra, ma ancora per la spiga com- 
pressa, formata soltanto di due ordini di 
fiori ermafroditi, prominenti e terminati 
dalle reste ; i due fiori maschi sono dai 
lati dell' ermafrodito, e privi di reste. 
Varietà. 
Orto di Siberia ; Orto nudo ; 
H. distichon nudimi. Questa varietà ha 
la spiga più lunga . e porta semi più 
grossi e nitidi. Allorché giunge a matti- 
rania, le glume coronine dei fiori fertili 



Fiori ermafroditi, disposti a sei or- si allargano e lasciano a nudo i semi. 



dini come nella specie O. maschio ; ma 
perù i tre ordini di fiori di un semi ver- 
ticillo sono molto avvicinali , e quindi 
questa specie non olire la figura simme- 
trica dell 1 orto esastico ; vahida esterna 
della gluma proveduta di resta assai lun- 
ga e diritta. 

Varietà. 

1/ orto celeste ; H. vulgare cotle- 
ste y è ritenuto da Pietro Arduino per una 
vera specie beo diversa dall'orso volgare; 
ma il dott. Giuseppe Moretti, confron- 
tando i caratteri della spiga, la disposi- 
zione dei fiori e la forma dei calici e 
delle corolle, gli ha trovati tanto simili da 
non poterlo seperare Parimente 1' orto 
nero di Russia^ H. nigrum, è una 
plica varietà di 



L Arduino considerò questa pure coma 
distinta specie, e forse egli ha ragione. 

O. GERMANICO ; J7. teocriton. — 
Volg. Orto a lunghe orecchiti 
so tedesco. 

Caratteri specifici. 
Fiori disposti come nell 
te ; spiga più corta, più larga e 
dale ; resta più lunga e divaricata a for- 
ma di ventaglio (i). 



(i) Le due specie d'orto opportune 
ancora a citarsi, perchè ti trovano frequen- 
temente nelle campagne, i'>no: 

L'orzo Dti neai, i cui fiori laterali 
«ono maschi, e terminati da una liarba, e 
l' involucro intermedio eiliatn. Quoto è 
ed abboiidammimo «uh" orlo delle 
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Storia. 

L' orzo è una delle cereali coltivate 
hi Italia da tempi antichissimi, ed è forse 
il primo grano che ha servito di nutri- 
mento ai primi popoli. Gli Egizii, i Greci 
ed i Romani facevano uso di questo gr 
no in diverse maniere, cioè di pane, di 
polla o polenta, di torta, ec. Conosceva 
no anche il modo di farlo fermentare e 
di cavarne quel liquore vinoso chiama 
dai Romani cereviscà che è poi la nostra 
birra. Anche la patria dell' orto non è 
bene conosciuta. Marco Polo lo trovò 
spontaneo nelle parli settentrionali delle 
Indie Orientali, ed Olivier in Persia. Se- 
condo fi ics airi, crescerebbe spontaneo 
in Sicilia. Chi lo vuole indigeno dell' At- 
tica, chi della Tarlai in, ed altri finalmeii- 



pobbliche vie, intorno alle città ed ai vii 
lag: gì. Forma esso la disperazione dei pi jr- 
di nitri, amanti della bel lena dei loro pra- 
ticelli, come anche dei filtitjuoli gelosi dell» 
bontà delle loro spugnare ; copre esso tal- 
volta esclusivamente sp<«iii estesissimi nei 
luoghi non coltivati ed assai frequenta- 
li ; tulli i bestiami lo mangiano, quando 
è giovine . ma non lo toccano più dopo 

Cassata la sua fioritura, a motivo delle sue 
arbe, che pungono loro la bocca. Diffìcile 
è la sua distruzione, perchè i suoi semi si 
conservano per lungo tempo capaci di ger- 
minare, quando sotterrati sono profonda- 
menta. Il tagliarlo prima eh 1 entri in fiore. 
« un mesto, rhe sembra certo, eppure non 
è tale , perchè in qualunque tempo della 
primavera o dell' estate sia falla quesl' ope- 
razione, se la pianta non ha dato per anco 
i suoi semi, rigetta, e fiorisce d» nuovo. 
Meglio sarebbe lo strapparlo con la roano, 
ma esso è tanto abbondante ! 

L' ozio szcALino, avvero orso dei pra- 
ti, non differisce dal precedente, se non 
perchè i suoi involucri sono soltanto ruvi- 
di, e perchè il suo stelo s'alza a due o 
tre piedi. Questo si trova liei prati umidi, 
ed è un buon foraggio, se tagliato viene 
al momento della sua fioritura ; ma le sue 
barbe hanno gli stessi incouTeoienli di 
quella del precedeute. 
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te della Georgia. Checchi ne sia di ta- 
li opinioni, il fatto sta che questa ce- 
reale presentemente è coltivata in tutta 
l'Italia, particolarmente nei paesi di mon- 
tagna. 

Le specie più comunemente colti- 
vale iu Italia sono le due pertinenti alla 
prima sezione, cioè P O. comune ; H. 
vulgare e V O. maschio ; H. hexastì- 
cnon, che seminasi in alcune terre del- 
l' Oltrepò pavesa, e del Piemonte , nel- 
P alto Bresciano, in alcune parti della 
oscana e del Regno di Napoli. Più 
comune è la coltivazione della secon- 
da specie nei paesi montuosi , negli 
Apennini e particolarmente nelle vallate 
e negli altipiani delle Alpi, dove difficil- 
mente le altre cereali giungono a matura- 
re i loro 



Orzo sostituito alt 



L' avena viene imputata di smun- 
gere il terreno, e perciò si raccomanda 
di seminarla sopra un terreno compalto 
per dividerlo, o dissodato di nuovo ; ma 
1' orzo produce lo stesso effetto, da un 
prodotto di maggior valore, e serve ad 
un uso più esteso ; imperciocché P orzo 
più farinoso può servire agli uomini ed 
estia il i i , laddove P avena non è asso- 
lutamente utile che per i cavalli. 

L' analisi fatta dell' avena nera, in- 
stituita da Purmantier ( Dici. rais, di 
4£r>'r.J, prova, che questo grano è ab- 
bondante in iscorza, e poco in farina ; 
che la sua farina non assorbe una gran 
quandi i d' acqua ; eh* essa ha un peso 
specifico infinitamente meno considera- 
bile di quello dell' orzo, e che adopratt 
non può essere con vantaggio se non dai 
fabbricatori d' amido. 

Sembra, che la cavalleria romana 
non consumasse punto d' orzo come nu- 
trimento, e nondimeno in quei climi, ove 
questo grano amministrato viene in vece 
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dell* avena ai ravalli. questi animali go- urliti maniera d 1 alimentarsi diventerà per 
dono d'una grande riputazione. Alcuni a'euni distretti una ricchezza incalco- 
csperli veterinarj credettero, che dopo labile. 
P uso introdotto di non dare V arena ai Coltivazione. 
montoni, meno soggetti vadano essi al 
capogiro, malattia, la cui sede sta nel 
cervello, e dipende da una idat'ulc : tut- 
tavolla abbenehè ciò sia pure ripetuto 
da Parmantier ( loc. cit. ) noi crediamo 
i he tale asserzione sia ben poco fondala. 

L' avena ha una specin di flessibili 
tà e d' elasticità, che difficile la rende 
alla mandui azione , specialmente per i 
cavalli vecehj, di cui tuguri sono i denti 
destinati alla triturazione. Da ciò derivo 
quella quautità di grani interi , che il 
pollame trova nello sterco di questi ani- 
mali, i quali non hanno potuto estrarne 
i sughi nutritivi, circostanza che racco- 
m.ind.ir fece altre volle di far mareiare 
preventivamente V avena nell' acqua, o 
piuttosto di stiacciarla, onde ii.<parmiame 
una parte, e stancar meno i visceri ; ma 
conuene osservare, eh* essendo la masti- 
cazione essenziale alla digestione, si pri- 
verebbero i cavalli di questa funzione, se 
dal a loro non fosse P av ena in grano, in 
proporzioni però determinale dalla sta- 
gione, dalla loro eia e dal lavoro al quale 
si Tuole assoggettarli. 

Penetrali da tulli questi falli i no- 
stri migliori agronomi, altamente si di- 
chiararono per P esclusione della coltiva- 
zione deir av ena, in vece del frumento e 
dell orzo, di cni ur.n mediocre raccolta i ci ma lo il campo, 
voi più che la migliore di avena. Ma fin-j L' orzo può seminarsi nell" autunno 
ehè si rimane persuasi, che questo gra-.comc il frumento ad oggetto di farlo Ini— 
no, oggidì ad un prezzo enorme, fio il lire, oppure olla primavera a guisa del 
solo conveniente ai cavalli, noi dubitiamo, 'grano marzuolo. In ogni caso la pr epo- 
che i filiamoli si determinino a circoscri-i razione del suolo dev 1 essere eguale n 
reme la coltivazione, perchè impediti ne quella del frumento ; se non che la se- 
sai anno sempre dal benefizio che ne ri- minngione vuol essere preceduta da un 
cavano : dichiariamo però, che la massa tempo asciutto; imperocché se la terra è 
della pul ihlica sussistenza guadagnerà in- troppo umida, esso facilmente imputrì- 
fiuitauieBie nella sostituzione dell' orzo disce ; un'avvertenza pure indispensabile 
alP avena, e che una simile rivoluzione da aversi, si è quella di seminare più 



L* ono comune, dice il 
prof. Moretti (BibL agraria, Voi. Ili, 
pag. aG6.), si adalla bene in quasi tutte le 
terre, fuorché nei luoghi paludosi: riesce 
bene od una esposizione meridionale, 
massime se venga seminalo in autunno ; 
ama di preferenza le terre m»-die di mol- 
to fondo, ma non troppo argillose : forse 
da noi si fa poco conto dell'orto, perchè 
non ne conosciomo obbaslanza lo coltiva- 
zione : dall' esperienze rilevasi che il suo 
prodotto aumenta di un quarto, quando 
si fanno i lavori piò profondi dell' ordi- 
nario. Questa notabile diversila da ciò 
dipende, che le sue rodici non si profon- 
dano sotto terra solo due o tre pollici, 
come fu creduto, ma bensì cinque o sei ; 
e che se si risciano o serpono sullo la su- 
peificic moltiplicando le fibrille, questo 
efletto dipende meno dall' indole della 
piiinln. di quello sia dal difetto d« 11' agri- 
coltore, die non ha profondato il vomero 
nella lena quanto lo richiedeva la natura 
della pianta. In effetto il terreno rollivolo 
rolla vanga dà sempre maggiore pi ««dolio 
in orzo, mentre tenuissimo n' è il rac- 
colto nei terreni superficialmente lavora- 
ti, a meno che la stagione siagli mollo 
favorevole, o che si abbia moltissimo cou- 
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rado V ono che si affida alla terra in au- 
tunno, di quello che si sparge in priina- 
rera. Il primo, innanzi di produrre lu 
stelo e la spiga, ha tempo di tallire assai, 
di dilatare le radici, e quindi mettere più 
steli ; il secondo non è tosto seminato, 
che va incontro alla calda stagione, per 
cui si fa più breve il periodo della sua 
vegetazione, e mette la spiga prima di 
tallire : onde in questo caso bisogna gua- 
dagnare, con una seminagione più (il i i 
nel numero degli steli, ciò che si perde, 
perchè non mettono rami secondarii le 
radici stesse. Lo stesso dicasti della bella 
varietà di questo orto, che Linneo chia- 
mò orto celeste , e che differisce solo 
perchè lo gluma corollina non è oderen- 
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peraltro dice, che è la più coltivata nel 
Veronese e nel Tirolo. 

La varietà di questa specie, ossia 
Vono di Siberia o nudo, è una delle 
più importanti, ed offre proprietà tali 
da farci desiderare che più diffusa ne sia 
la coltivazione. Questa >i adì Ita assai piò 
degli altri orii a qualunque sorta di ter- 
reno. Tallisce moltissimo e quindi basta 
la metà della semente, che d' ordinario si 
adopera per seminare un dato ti atto di 
terreno ad altro orzo. Essa infine matura 
quindici giorni e talvolta più prima degli 
altn orti e del frumento. 

Da alcuni esperimenti economici 
fatti con tale orto risultò che i 3a libbre 
di esso macinate diedero 80 libbre di 



te al seme. Di questa varietà che coltiva-! fiore di farina, i 1 di fai ina inferiore e 1 1 
•i nelP Oltrepò patene se ne fa consumo' di crusca : onde perdendosi nella macina 



in .Mibno torrefacendolo nell' egual modo 
del calle, e chiamasi perciò caffè iT orz ». 
Ama un terreno ricco di concimi muri 



una sola libbra, e paragonando queste 
proporzioni con quelle che ricavansi dal 
frumento per egual modo macinate, dob- 



tì vi e ben lavorato. Alcuni agricoltori jbiamo di necessita considerare l'orto dì 



pretendono che seminata per tempo e 
falciala in erba diverse volte nel corso 
della state, se ne possa ottenere nell' an- 
no seguente una buona raccolta. 

Il peso del grano di questa varietà 
è maggiore di quello della segde. Einhof 
ha osservato che le sue parti nutritive era- 
no 72 3/4 sopra too, e perciò a 3/4 piò 
che nella segale. Fa osservare eziandio 
che contiene molta mucilaggine dolce, e 
copia grande di sostanza vegelo-animnle, 
e per conseguenza che è assai nutritiva 
di modo che dev' essere posta tra il 
frumento e la segnle. Thaer dice che 
aggiungendo alla sua farina un poco di 
frumento o di segale, se ne ottiene un 
pane sostanziosissimo. 

La specie chiamata orto distico, 
secondo alcuni agricoltori riesce meglio 
nei luoghi esposti al nord, e seminala di 
primavera anziché d' autunno ; la dispo- 
sizione però dei suoi semi la rende sem- 
pre di poco prodotto. Pietro Arduino 



Siberia per una delle cereali più utili e 
più preziose. 

Finalmente, P orto di Germania, 
conosciuto anche sotto il nome di orto 
a lunghe orecchie, o r>so Jmlto tedesco, 
da noi porta una spiga più piccola di 
quella della scandella. Ciò non di meno 
e coltivato multo in Inghltena, essendo 
meno divorato dagli uccelli a motivo 
delle sue lunghe reste. Una volta in Ger- 
mania era molto collii ato, ed il suo gra- 
no si preferiva ad ogni specie di 0/1.0. Si 
mangia in minestra cotto col brodo o an- 
che col latte. Tl\aer, dietro la propria 
esperienza, ha dovuto convincersi eh' es- 
so non ha veruna superiorità sulla scan- 
della, se non che per essere la sua paglia 
corta e vigorosa, e perche non alletta, o, 
come volgarmente dicesi, non va a terra, 
quantunque seminato in un terreno uber- 
losissimo. 

Giusta la maggior parte degli agri- 
coltori. \"ono toglierebbe al suolo molta 
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parte della rat »os tanta alimentila, per 
cui un buon colti rotore, dicon cui, dod 
mette mai due volte di seguito l'orzo nel 
medesimo campo; anzi non seminasi mai 
con vero profitto, se non allorquando il 
campo cui si affida la semente abbia 
prodotto o rape, o carote, o patate, 
o navoni. La ragione di questo fenome- 
no, riferito dalla maggior parte degli agri- 
coltori inglesi, in ciò sta probabilmente 
riposta, che io tali campi la terra è smos- 
sa a quella profondità appunto di cui ab- 
bisognano le sue radici. Il conte Re sul- 
r appoggio degli sperimeuti di Einhof, 
propende a credere che non isfrutli, 
quanto comunemente si crede, la terra. 

La raccolta, la trebbiatura e la 
conservatone dell' 1 ono vogliono essere 
regolate sui principii esposti parlando del 
frumento; colla differenza che questo ri- 
leva di non lasciarlo giungere a perfetta 
maturità come dee farsi per altri grani ; 
fmperocrhè le sue spighe ed i suoi semi 
con facilità cadono a terra e si disperdo- 
no. Onde, quando la maggior parte delle 
spighe dell'* ono avranno acquistato un 
color giallo, ed i suoi semi non daranno 
più latte, sebbene cedano ancora sotto 
alle dita come cera molle, allora si dovrà 
far mietere ; anzi la messe, permettendolo 
3 tempo e le circostanze economiche, 
dovrà eseguirsi di buon mattino, quando 
le spighe siano ancora bagnate dalla ru- 
giada. Per Yono dunque, più che per 
qualsiasi altro grano, dovrà seguirsi il 
precetto di Catone : oracuhun etto, bi- 
duo citius quam biduo serius metere. 

Usi. 

Sotto qualunque forma si voglia far 
uso dell 1 ono, sia in istato di salute, sia 
in istato di malattia, non vi ha grano al- 
cuno, che offra più profitto di questo. 
Chamousset, quel filantropo, il cui nome 
ricorda tulle le virtù patriotiche, e quelle 
specialmente che stanno in relazione di- 
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retta con la felicità degli uomini, Cha- 
mousset, dico, nulla ha trascurato per 
ampliare la sfera delle utilità, ebe trova- 
re st possono nelT ono mondato, triteì- 
lato e periato. 

Dell' ono, oltre alla nota pratica dì 
mangiarlo cotto in minestra, se ne può 
far pane ; ma vuol essere mischiata la sua 
farina con quella di frumento e di sega- 
le : ond' esso nei paesi le cui terre pro- 
ducono bene il frumento, giova solo a 
fabbricare la birra, o a foraggio, allorché 
è ancora nello stato di erba. In que- 
sto stato però bisogna avere la cura di 
non darne al bestiame se non allorquan- 
do sia alquanto appassito, ed abbia per- 
duta parte della sua acqua di vegetazio- 
ne: altrimenti, secondo alcuni agricoltori, 
il bestiame andrebbe soggetto alla tim- 
paniti! • 

Gli Olandesi ed i Tedeschi fanno 
commercio dell' ono così detto periato, 
perchè esso è bianchissimo e rotondo, e 
da noi si vende a caro prezzo dagli spe- 
ziali ; ma questo non è una specie parti- 
colare, e si dà all'* ono questa forma me- 
diante una macina fatta all' uopo. In Ca- 
dore si coltiva molto V ono, e serve in 
parte al nutrimento degli abitanti, e in 
parte per farne un piccolo commercio. 
lì primo si pesta senza cura particolare ; 
il secondo invece preparasi, come dicesi, 
all' uso di Germania, e ne fanno orzo 
periato, il quale tuttavia ha una piccola 
differenza da quello. I Cadorini lo man- 
giano cotto in minestra ora nel brodo, 
ora nel latte. 

Ha la più vantaggiosa maniera di 
mangiar questo grano si è quella di ri- 
durlo in tritello, in orzo mondato, in or- 
zo periato per cui descriveremo le pro- 
cedure adoprate a tal uopo. 

Ono mondato. 

Noi non sappiamo, se Parie di 
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mondare P orzo sia in Italia praticata ge- 
neralmente, ma sappiamo bensì, che la 
massima parte di quello, che serve al no- 
stro consumo, ritirato* da noi viene dal- 
r estero. Ecco frattanto il meno adopera- 
to nei dipartimenti del Doubs e del Jura. 

Bisogna avere dell" orzo nudo o 
comune , ben lecco ; se ne prendono 
quaranta o cinquanta libbre, che sia ben 
passato per il crivello ; si distende poscia 
sul pavimento, e si spruzza per umettar- 
lo , coir avvertenza di renderlo umido 
tutto egualmente. Se durante il lavoro si 
osserva, che il grano non è bagnato ab- 
bastanza, bisogna umettarlo di nuovo. 
Ciò fatto, si getta 1' orzo nel rastiatojo, il 
quale è un truogolo di forma circolare, in 
cui vi ba una mola di campo del diame- 
tro di tre piedi, e della grossezza d' un 
piede ; innanzi a questa mula vi ha una 
piccola granata, che va spazzaudo sempre 
il grano sotto, e da dietro si trova un 
piccolo rastrello per tenere il grano in 
moto. Un cavallo od una cascata d' acqua 
mettono in movimento la mola. 

Procedura usala in Sassonia per mon- 
dare r ono. 

Si prendono tre o quattrocento lib- 
bre d' orzo ben secco, ben ripulito, ben 
purgato da tutti ì corpi eterogenei ; si 
ba la cura di bene ed egualmente umet- 
tarlo, poi viene alzalo iù mucchio e co- 
perto con tele per lo spazio di sette 
od otto ore, affinchè 1' umidità si trovi 
egualmente distribuita alla superfìcie, sen- 
za eh' entri nei centro del grano ; indi si 
Tersa quest' orzo nella tramoggia del 
mulino. 

Le mole, d* una qualità di pietra 
piena o tenera traente al nerastro, hanno 
il diametro di tre piedi e la grossezza di 
uno ; sono anche raggiate, ed i raggi so- 
no di tre pollici ; sono di più subbiate 
profondamente ; il raggio è largo nn pol- 
lice con due o tre linee d' incavo. 

I>i*.(rjgr., i 7 * 
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La mola giacente è subbiata nel 
modo stesso come la mola girante, mé 
conviene, che questa sia collocata in equi- 
librio di maniera che non abbia un peso 
maggiore dall' una che dall' altra parte ; 
ed affinchè giri perfettamente bene, è 
d' uopo, che il pianerotto, sopra il quale 
posa il ferro, sia elastico u faccia una 
specie di mola. 

I cerchi, che contengono le mole, 
sono di latta subbiate a grattugia : fra la 
grattugia e b mola girante vi ba una di- 
stanza di tre pollici. 

Alla mola si adattano due piccole 
spazzette, per riunire quel grano che si 
ferma all' intorno ; la celerità dèlia mola 
è dai cento ai centoventi giri per minuto. 

Si ha l'attenzione di tenete la mola 
girante elevata in modo, che non possa 
se non baciare il grano, onde togliergli la 
sola pellicola, e spezzarne le due estremità. 

La grattugia serve a levare il resto 
«Iella pellicola, se ve n' ha ; l' orzo cade 
dal truogolo nel crivello, ossia ventilatore, 
dello comunemente tollera, per perdere 
tutta la pellicola. 

Falla quest* operazione , il grano 
deve restare intero, e se ve n* è alcuno 
di spezzato, ciò dipende da difetto di 
manipolazione. 

In cento libbre d' orzo se ne otten- 
gono da sessanta fino ad ottanta di mon- 
dato ; il resto è tutlto crusca. 

Da questa breve descrizione facil- 
mente si pu.» giudicare, che per mondare 
l' orzo bisogna necessariamente servirsi 
delle mole d' un diametro meno conside- 
rabile di quelle dei mulini ordinari, ed 
aver la cura di bagnare metodicamente il 
grano, onde preparare la scorza a slac- 
carsi con maggiore facilità dal corpo fa- 
rinoso , al quale si trova tenacemente 
aderente. 

Noi crediamo, che, vista la necessità 
di bagnar V orzo, prima di darlo al mu- 
lino per mondarlo, si debba anche aver* 

<9 
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la cautela, 
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operazione , ài la 



esporre questo grano ali 1 aria, altrimenti 
non mancherebbe esso d'acquistare dopo 
elcuni giorni nel sacco, in cui venisse 
troppo presto rinchiuso, un odore disgu- 
stoso, ed un sapore di mufta. 

Ono triteìlato. 

L'orzo una volta così mondato, tri- 
tato viene grossolanamente al mulino, e 
si ha poi la cura di stacciarlo, per sepa- 
rare ciò che resta del suo inviluppo, co- 
me si suol fare anche nella macinatura 
economica per il tritello del formento, 
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della mola | 



sono esse all' angolo, e la loro profondità 
è air estremità di due pollici ; in vece del 
legno o cassa, in cui gira la mola, colloca- 
te si trovano delle grattugie di latta, con- 
tro le quali forzo è continuamente spin- 
to dalla corrente d' aria portata dalle sca- 
nalature, ed attratto dall' apertura cen- 
trale della mola fino alle grattugie ; da 
centrifugo il grano è 
verso le grattugie, 
la sua scorza si consuma, indi gli angoli 
delle parte farinosa sono portati via, e 
finalmente a poco a poco il grano diventa 
rotondo. Durante questa rotazione conti- 



vaie a dire, per la rimacinatura, e questo Innata, la farina ed una gran parte dei ri- 



resultato è per il tritello ciò, eh' è per il 
grano la crusca. 

Orto perlaio. 

Fra i diversi mezzi immaginati dal- 
l' arte per ispogliare l'orzo delle sue 
parti corticali, non ve n' è alcuno, il cui 
successo sia stato più compiutoci quello 
che dà a questo tritello la forma sferica e 
la superfìcie liscia d' una perla, ciò che 
gli procurò il nome d' orzo periato. 

Gli Olandesi erano altre volte i 
soli, che preparassero l' orzo mondato 
e periato , indi trasportandolo in tutti 
gli altri paesi. In oggi poi sembra, che 
questa preparazione si eseguisca in pa- 
recchi distretti della Germania : eccone 
la procedura. 

Per acquistare un' idea di questa 
operazione, bisogna raffiguarsi un mulino 
da formento ordinario con le sue due 
mole, quella di sotto slabile, e quella di 
sopra mobile, girante orizzontalmente; 
non è necessario che qneste mole siano 
di pietra, possono essere anche di legno: 
la mola superiore non differisce da quella 
del formento, che per certe scanalature 
in quarto di circolo, praticate per di 
sotto, in numero di sei od otto, secondo 



masugli della scorza passano attraverso i 
fori delle grattugie, e sono ricevuti in 
circolare di legno esattamente 
chiuso, da dove sono levati, terminata 
T operazione. Alcuni si contentano di 
mettere una tela grossa e fitta tutto al- 
l' intorno delle grattugie, lasciando fra la 
tela e le grattugie uno spazio di due pol- 
lici, e chiudendo questo spazio superior- 
mente con esattezza. Questa tela riceve 
la farina, e la lascia lentamente cadere 
nella cassa, alla quale corrisponde. Quan- 
do si crede, che il grano abbia acquistato 
la sua forma rotonda, si apre una pìccola 
porta praticata nelle grattugie ; questa 
porta corrisponde ad un gran sacco, ed 
i rimanenti avanzi della scorza egualmen- 
te che 1* orzo periato portati sono per 
quest' apertura dal movimento centrifu- 
go. Si trasporta quindi questo mescuglio 
in diversi buratti, che separano il grano, 
la farina e la crusca ; e queste due ulti- 
me materie servono poi al nutrimento dei 
bestiami, del pollame, ec. 

Il più grand' uso però che si fa 
dell' orzo, è quello di fabbricare la hibba.. 
( V idi questo vocabolo.) 
ORZUOLO. (Med. vet.J 

Dicesi cosi di quell'animale, che ri- 
scaldato appena nel moto, tutto ad un 
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tratto m arresta, e per quanti eccitamenti 
o percosse ricava, non pnò nè avanzare 
nè indietreggiare ; il tuo corpo resta im- 
mobile, e finché non ha mangiato, non 
cangia di situazione ; quando poi ha sazia- 
to il suo appetito, lo spasimo subitaneo si 
dissipa, e V animale prosegue la sua via. 

Questa malattia, che mai ci venne 
latto di vedere, è rarissima, e non aggrava 
ordinariamente che il solo cavallo. 

Gli autori dai quali noi ne abbia- 
mo estratto i sintomi, non vanno d' ac- 
cordo sul mezzo di guarirla. Gli uni la 
danno per incurabile, gli altri prescri- 
vono T uso deir acciajo , del fegato di 
antimonio ; questi non ammettono per 
principi! del male che i venti contenuti 
nelle prime vie ; quelli dipendere lo fai 
no da una grande sensibilità delle tonache 
dello stomaco, o dalla depravazione del 
succo gàstrico. 
OSCHEOCELE. 

Ernia compiuta, che consiste nella 
discesa dell' intestino solo o deh" omento 
nello scroto, o di amendue. 
OSCURITÀ. 

Privazione totale della urea. (Fedi 
questo vocabolo.) 

I semi germinano benissimo neh" o- 
scurità ; ma ad eccezione di alcuni fun- 
ghi, nessuna pianta vi può prosperare. 
Le piante, o parti di piante, viventi nel- 
T oscurità intristiscono, nè danno fiore, 
tanto meno poi frutto. (Fedi il vocabo- 
lo Tisichezza.) Se vi vengono collocate 



aprono più i loro fiori, perdono le fo- 
glie, e gettano in seguito come quelle, 
che vi si trovano fin dal loro nascere 
Questi fenomeni non sono slati per anco 
spiegati in un modo soddisfacente. 

Ma se T oscurità è c vantaggiosa alle 
piante, favorevole si rende essa alia con- 
servazione delle loro parli morte e dei 
loro prodotti d' ogni specie ; i fruiti spe- 
lo li toi 
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prolungare la loro durata, dalT essere 
custoditi in una località priva di luce ; 
ma la causa di questo fatto non è ancora 
conosciuta bastantemente. 

Le piante vivaci però passano qua- 
si la metà e le piante annue un terzo 
della vita nell'oscurità, l'oscurità cioè 
della rotte (vedi questo» vocabolo), ed 
è certo che tale oscurità ha molta influen- 
za sopra di esse. Noi sappiamo intanto, 
< \i essa abbassa mollo la loro tempera» 
tura, ciò che ritardare ne dovrebbe la 
azione vegetativa, e nondimeno gell;<no 
anzi più rapidamente, in queir intervallo, 
nella loro altezza : sappiamo anche, ch'es- 
se cangiano il modo dell' 1 azione chimica 
da loro esercitata ; di fatto, nel giorno se- 
parano dalle foglie V ossigeno , e uella 
notte l' azoto e V acido carbonico. Molte 
piante in oltre, specialmente della fami- 
glia delle leguminose, ripiegano allora le 
foglioline delle foglie, e mostrano così dì 
coricarsi le une sulle altre per dormire. 

Ma tutte le indagini fatte in questi 
ultimi anni non bastarono per sommini- 
strarci dati sufficientemente certi sopra 
T argomento che quivi ci occupa : inutile 
quindi diventa lo estenderci più a lungo. 

I coltivatori si trovano ben di rado 
nel caso di dover considerare V oscurità 
compiuta, eccettuata quella della notte, 
sulla quale avere non possono quasi ve- 
run* azione ; vi sono però diminuzioni di 
luce, la cui influenza si rende per essi 
importantissima. Questo è ciò che si chia- 
ma ombra, al qual vocabolo si trova un 
supplimento a quanto fin qui fu detto. 
OSIRIDE BIANCA -, Osyris alba. 
Arbusto della famiglia delle elea- 
gnee, che non ha bellezza, e che poco si 
coltiva. 

OSMITE AD ODOR DI CANFORA ; 
Osmites camphorina. 

Pianta fruticosa, originaria del ca- 
po di Buona Speranza, che non possedè 
bellezza riarticolare. 
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OSMUTSDA ; Osmunda. 

Genere di piante coltivate soltanto 
nei luoghi umidi dei giardini di botanica : 
tali piante sono perenni ed appartengono 
alla famiglia deWeJelci. 

OSSA. (Zooj. ed Econ. rur.J 

Parti dell 1 animale le più dure che 
esso abbia ; leggere in proporzione della 
densità e volume loro, e formato il so- 
stegno principale della macchina, proteg- 
gono alcune delicatissime parti, prestano 
punto d'appoggio pei movimenti, e colla 
diversa loro configurazione determinano 
le differenti spcrie degli animali. 

Anche fra noi gli abitanti delle cam- 
pagne riguardano gli ossi, quando i cani 
non possono più nutrirsene, come una ma- 
tei ia inutile da gettarsi via ; eppure questi 
ossi contengono ancora abbondevolwente 
della gelatina , abbondevolmente delta 
grascia, materie eccellenti da adoperarsi 
per ingrasso j la calce in oltre, che ne 
forma là più gran parte, è un ottimo ac- 
conciamento per le terre argillose, e per 
le terre quarzose. 

In Inghilterra, ove i coltivatori so- 
no più istrutti e più industriosi, si fa 
grand'uso degli ossi come ingrasso. A tal 
effetto ridotti vengono in grossa polvere 
sotto la mola i V un mulino da olio, e 
quella polvere si sparge sul terreno un 
poco prima, che la vegetazione cominci 
a svilupparsi. Arturo Young , che ne 
fece uso, ritiene che somministrino, spe- 
cialmente sulle terre forti, V ingrasso più 
durevole, giacché i loro effetti si fan- 
no sentire anche dopo trenta anni. Nei 
conturni di Londra si sparge di questa 
polvere da a5o a 3oo misure di tredici 
litri P una per ogni campo. Il Tom. XV 
della nuova serie degli strinali d'agricol- 
tura contiene un interessante rapporto 
sopra questo argomento esteso dal signor 
Hachcttt. 

Si può trarre ancora un partito più 
vantaggioso dagli ossi della carne di ma- 
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cello « i.° ridotti egualmente hi polvere 
e messi a bollire in una pentola danno 
un brodo superiore in sapore ed in prin- 
cipii nutritivi a quello fatto con la mi» 
glior carne ; bisogna soltanto, che non 
si lascino bollire troppo a lungo, perchè 
il fosfato calcareo, che vi si trova, si scio- 
glie, e guasta il brodo : sono state fitte 
anticamente e recentemente moltissime 
esperienze, che comprovano questo fatto. 

a.° Messi nell' acido muriatico in- 
debolito, la loro parte calcarea si scioglie, 
e vi resta della gelatina, la quale infusa 
nella zuppa aumenta di molto la sua 
qualità nutritiva : gelatina, la quale sciol- 
ta neir acqua bollente è sostituita util- 
mente alla colla fohte, per tutti gli usi 
di quekf ultima, al iianco n" uovo per 
purificare i vini, ec. (Fedi questi vo- 
caboli.) . 

Al Darcet dobbiamo la prima gran 
fabbrica di questa gelatina, stabilita vicino 
agli Invalidi sotto la vigilanza del sig. Ro- 
bert ; fabbrica, nella quale si adoperano 
soltanto gli ossi delle teste di bue, e dei 
piedi di montone, che i macellai di Parigi 
vi portano in grande abbondanza. 

5.° Bruciati, danno il carbone ani- 
mai e, renduto indispensabile in oggi, do- 
po le belle esperienze del sig Derosnes, 
per la chiarificazione degli sciroppi nella 
fabbricazione dello zucchero di canna e 
«li barbabietola. Il bisogno di questo car- 
bone per tal uso si fa talmente senti- 
re, che gli ossi si cercano da per lotto, 
e si pagano quasi al prezzo medesimo 
ideila carne, per cui quasi impossibile se 
ne rende ora V uso in agricoltura come 
ingrasso. (Fedi il vocabolo Zucchero.) 

Gli agricoltori non devono dunque 
più lasciar perdere gli ossi della carne 
che mangiano, degli animali che muoio- 
no, di qualunque specie essi siano, an- 
che dopo che i loro cani ue hanno tratto 
tutto il partito possibile, ma deporgli ia 
un canto per attendere gli acquirenti, 
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U numero del quali deve crescere conti- 



Le malattie degli otti sono tempre 
gravi negli animali domestici, a motivo 
della lentezza della loro guarigione. 

Le principali sono le fratture, le 
esostosi, le cari a e le kecrosi. (Fedi 
questi vocaboli) 

In quasi tutta Italia le ossa s' in- 
corporano colle altre sostante, di cui si 
formano i letamai ; anzi le ossa grosse si 
gettano per lo più. Veramente è molto 
da dolersi che noi trascuriamo una sorta 
di letame abbondantissima, e da cui po- 
trebbe 1" agricoltura cavare uu grande 
profitto appunto perchè contengono, per 
assicurazione dei chimici, una gran parte 
di quei principii che possono servire di 
nutrimento ai vegetabili. Ma bisogna pre- 
pararle in maniera che siano capaci di 
fornir loro questi principii. 

Innanzi tutto si riducano in minu- 
tissimi pezzi, o pestandole entro mortaj, 
ovvero, forse con maggior risparmio e 
celerità e con muggior vantaggio, ponen- 
dole a macinare sotto una mola. Fatta 



questa operazione, bisognerebbe, incor 
porandole colla calcina viva, ridurle in 
polvere, ove la spesa per V acquisto del- 
la calce fosse proporzionata alle forze del 
coltivatore o proprietario ; ovvero incor- 
porarle alle masse o dei letami, o dei ve- 
getabili verde capaci di viva fermeulazio 
ne, onde, giusta quanto dice Giobert, 
affrettarne la scomposizione : cosi, e non 
altrimenti, potranno somministrare alle 
piante un buon nutrimento, e convertirsi 
io terra calcare, 
r OSSALATI. 

Sali formati dalla combinazione dì 
nna base colf acido ossalico. 

OSS ALATO ACIDULO DI PO- 



C • É questo un sale quasi per intero 
costituito di quadrcssalalo. In Isvizzera si 
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preparano pertanto le foglie delfossAUDi 
biakca (vedi questo vocabolo) entro un 
mortajo di legno con pestello parimenti di 
legno, e quindi, strette entro un panno- 
lino, si estrae il succo, che si pone in ti- 
nozai di legno od evaporare per due ov- 
vero tre giorni, ed auche più, secondo la 
temperatura delf atmosfera : alcune volte 
si mesce il succo con argilla, e lo si deco- 
lora. Si comincia io tal tempo a raccoglie- 
re ì cristalli formati intorno alle pareti, 
continuando e far ciò molte volte di se- 
guito. Si getta finalmente nel liquore che 
rimane una discreta dose di potassa puri- 
ficata, per determinarlo a depositare nuo- 
vi cristalli. I cristalli sono verdicci, ma si 
depurano mediante nuove cristallizzazioni. 

Questo sale si adopera in medicna 
come antisettico, e come rinfrescante nello 
scorbuto e nelle malattie infiammatorie. 
Nella economia domestica serve per can- 
cellare le macchie d' inchiostro scioglien- 
dolo neir acqua calda : in questo caso si 
forma un ossalato di ferro solubile. Serve 
pur anco questo tale ai viaggiatori onde 
usarlo nel I' acqua ad uso di limonala. Fi- 
nalmente, siccome differisce assai poco 
dall'' acido citrico, cosi pare che potrebbe 
ubarsi invece di questo, principalmente 
nella tintura, e nella impressione delle 
tele di cotone questi oggetti ne domande- 
rebbero un immenso consumo, e forse 
allora potrebbe anche estrarsi dalle foglie 

dell' ossalide che ora speriamo 

vedere coltivata in grande. 
OSSALICO. 

Acido che ai trov 
nell" acetosella. 

OSSALIDE -, Oralis ; 

Che cosa sia. 
Genere di piante bellissime, colti- 
vate fin ora perchè producono per la 



TASSA; officinalmente detto Sale di maggior parte durante V inverno fiori 



così 

bellimento delle stufe e delle 
<li 
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lato economico, due sono 61 tale impor- 
tatila da fissare P attenzione dei più di 
stinti e più accurati agronomi ; e forse 
altre ancora vi si presteranno air uopo 
la mercè di particolari attenzioni, appun- 
to perchè alcune specie di questo genere 
sono a radice tuberosa : infittii, queste 
somministrano al palalo un cibo di un 
impasto omogeneo ed ancor più delica- 
to della palata comune. 

Classificaut 
Appartiene alla classe X (decan- 
dria), ordine IV (pentagynia) del siste- 
ma di Linneo, ed alla famiglia delle ge- 
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Scienze di Brusselles nella «cinta del to 

ottobre i835. 

Noi parleremo delle più ricercate. 
"O. ALLUNGATA ; O. rigata. 
Caratteri specifici. 
Caule nudo alla base, pendente '.fo- 
glie lineari, ternate, in laccate, marcate da 
due punti alla sommità ; fiori solitari, 
bianchi, orlali di rosso : questa specie è 
perenne, e fiorisce in febbraio e marzo. 

O. BIANCA j O. acetosella ; Rumex 
acetosella. — Volg. Alleluja ; Pancucu- 
lio , Tr folio acetoso. 

Caratteri specifici. 
Foglie radicali, portate da lunghi 
peziolh, a tre fogliate cuoriformi, alquan- 
to pelose, interissime sfiori bianchi, soli- 
tari alla sommità dei peduncoli radicali : 
questa fiorisce in marzo ed aprile. 
O. CAPRINA. 

Caratteri specifici. 
Foglie a tre foglielte, quasi divise 
sino alla base sfiori gialli, grandissimi, in 
ombrella portata da lunghissimo pedun- 
colo : essa fiorisce in maggio e giugno. 
O. CONVESSA ; O. consnxula. 
Caratteri specifici. 
Caide corcalo , nudo alia base ; 
foglie ternate, quasi rotonde, punteggiate; 
due o tre che sono pure comuni peduncolo unifloro, più lungo delle fo- 



Caratteri 

Calice a cinque parti, persistente ; 
corolla regolare, di cinque petali, ung in- 
coiati ; casella pentagona , che si apre 
longitudinalmente con elasticità ; semi 
schiacciali, striati, arillati. 

Enumerazione delle specie 

Quando Linneo descriveva questo 
genere, in allora esso aveva quattordici 
specie soltanto, delle qualf tre sole di 
Europa; ma oggi ne numera almeno cento 
cinquanlanove, delle quali settantacinque 
originarie del capo di Buona Speranza; e 
le rimanenti delle Indie e dell' 



fra noi 

Fra le quaranta piante nuove del 
Brasile, che furono raccolte e descritte 
dal chiarissimo nostro prof. Giuseppe 
Radili in una sua Memoria in aggiun- 
ta ad altra inserita nel Voi. XVIII degli 
Atti della Società Italiana dei XL resi- 
dente io Modena, impresso nel i8ao, 
trovami quattro nuove specie di oxahs, 
cioè la mandiocana, la primulaefolia, la 
hedysarifolia e la fruticosa, delle quali 
le due ultime non sono comprese nel 
Prodromo di De Gindollc : nè in questo 
trovasi la zonata, ultima pure nuova spe- 
cie, della quale il sig. Le Jcune ne comu- 
nicò la descrizione all'Accademia R. delle 



glie ; corolla rosea , col fondo giallo ; 
stipula aguzza ; stili più corti degli stami 
interni: questa fiorisce in marzo e giugno. 

O. CORNICULATA ; — volg. 
tosella ; Alleluja ; Co / pigna } 
Ho ; Paniculabo. 

Caratteri specifici. 
Cauli numerosi , corcati , distesi a 
terra, ramosi, diffusi ; foglie peziolale, a 
tre fogliette cuoriformi, alquanto pelose ; 
fiori gialli, in piccole ombrelle ; casella 
lunga ed appuntata : questa specie fiori- 
sce nella state. 
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O. CRENATA, Feuitté* (Jouf> des verde giallo, ed inferiormente men colo- 
rite ; stipuU angolari, larghe, niembi ana- 



observat physiq., etc. Paris, 1725, To- 
mo III, pag. 4 9, Tav. XXIV (i). 
Caratteri specifici. 
Radici semplicemente fibrose, na- 
scenti tutte da un fittone fusiforme : sti- 
pide angustissime o nulle ; fiori gialli, li- 
neati di porpora, con petali dentati. 
Dimora. 

Pianta annuale, originaria del Chili 
e del Perù. 

O. DENTATA. 

Caratteri specifici. 

Foglie radicali ternate, coori formi : 
jiori carnicini in numero di due a quat- 
tro sopra ogni scapo ; fogìioline calicinali 
a tre denti alla sommità ; stili lunghissi- 
mi : fiorisce in marzo e giugno. 

O. EDULE ; Ox. edulis, Nob. (a) ; 
detta impropriamente da alcuni recenti 
scrii tori, crenata. 

Caratteri specifici. 

Stilo carnoso , erbaceo , flessuoso, 
leggermente pel oso, rosso di colore per 
qunsi due terzi della sua altezza, quindi 
pallido virescente, e presso la sommità di 
oo bel verde, della grossessa da nna pic- 
cola ad una forte penna da scrivere : 
picciuoli lunghi due in tre pollici, muniti 
ài foglie trifogliolate, obcordate, contrat- 
tili, sparse di peli più brevi nella super- 
ficie inferiore, più longhi nel margine 
delle fogìioline, superiormente tinte dì bel 

fi) Noi ne ricaviamo la descrizione 
dall'opera qui citata. Jacquin fOxtl. mo- 
nogr. p»e- 27). poscia De Condotte fProdr). 
ed In ultimo Sprengel (Syst. veget. Edit. 
XVI) non T hanno mai veduta, e copiaro- 
no pare quanto era stato detto e disegnalo 
dal frate Paolotto. Imporla d'os«ervare 
quindi che assai erroneamente, ogei viene 
coltivata sotto questo nome la ossalide 
edule. 

(a) Noi proponiamo questo nome per 
distinguerla dalle altre specie. Converrà 
poi che fiorisca, per vedrre se sia specie 
pia descritta o no ; e nel primo caso vede 



cee, pelose ; tuberi ovali , bernoccoluti, 
squamosi, trasparenti e privi di epider- 
mide, di color giallo-cerei: questa pianta 
è perenne. 

O. FILIFORME ; O.filicaulis. 
Caratteri specifici. 
Caule nudo alla base, corcato, un 
poco ramoso ; foglie ternate cuoriformi, 
quasi a due divisioni o a due lobi, glabre, 
di un verde carico ; fiori violetti, col 
centro giallo, solitarj, sopra i peduncoli 
il doppio più luoghi delle foglie \ fila- 
menti glabri. 

O. INCARNATA. 

Caratteri specifici. 
Cauli gracili, alti sei pollici, divisi 
in ramoscelli opposti ; Jbglie portate .da 
peduncoli lunghi, a tre fogliette rotonde, 
piccole, cuoriformi e glabre ; peduncoli 
che nascono dalla dicotomia dei rami, e 
ciascuno porta un gran fiore porporino : 
essa Gorisce in aprile e giugno. 
O. LANATA. 

Caratteri specifici. 
Foglie ternate , quasi cuoriformi, 
pelose ; scapo unifloro, più lungo delle 
foglie ; corolla rossa ; filamenti glabri ; 
stili più corti \Jbglioline calicinali, roton- 
date alla sommità : questa specie fiorisce 
in marzo e giugno. 

O. MONOFILLA ; O. monofilla. 
Caratteri specifici. 
Radice bulbosa % Jbglie radicali pe> 
ziolate, semplici, ovali, iulerissiine, tene- 
re ; paioli più lunghi delle Jbglie ; scapi 
filiformi, uniflori, nudi ; Jiori simili a 
quelli dell' O. bianca. 

Varietà. 

Varia a fiori rosei a Jiori cremisi 
ed a fiori bianchi. 

O. NANA ; O. tenella. 

Caratteri specifici. 
Foglie ternate quasi curiformi, gia- 



re a quale delle specie cognite si riferisca, bre , scapo unifloio , più lungo delle 
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formi ella base, quasi triangolari, e la pì& 
parte marcate verso il terso della loro 
lungheria da una striscia bruna, la quale 
forma un quadrato sopra la foglia intera ; 
O. PELOSA ; O. fùria ; O. sessi/o- fusti alti un piede, muniti da sette a otto 



393 o s s 

foglie ; corolla di un violetto pallido, con 
il centro giallo ; stili più corti degli sta- 
mi esterni : questa fiorisce in 
maggio. 



Zuz, Linn. 

Caratteri specifici. 
Caule fogliato, ramoso, irto di peli : 
foglie molto più lunghe del peduncolo, a 
tre fogliette lineari, cuoriformi, quasi ses- 
sili e pelose ; fiori porporini, solitarj, 
campaniformi, a fondo giallo : questa spe- 
cie fiorisce in ottobre. 

O. PENDENTE ; O. cernita. 
Caratteri specifici. 
Foglie radicali, ternate, glabre, qua- 
si a due lobi ; fiori gialli, in ombrella 
moltiflora ; corolle pendenti prima che si 
aprouo, diritte dopo che sono sbucciate 
stili cortissimi ; filamenti interni eguali 
e glabri : fiorisce in marzo e giugno, 

O. PORPORINA } O. purpurea ; O. 
speciosa, WUId. 

Caratteri specifici. 
Foglie ternate ; fogliette cuorifor- 
mi, rotonde, cigliate ; pe%ioli pelosi ; sca- 
po della lunghezza delle foglie, terminato 
da un fiore solitario, grandissimo, por- 
porino , col tubo giallo, a cinque divi- 
sioni ; gli slami esterni più corti, con- 
giunti alla base ; stimmi piumosi : questa 
specie fiorisce in gennaio e febbraio. 
V arietà. 

Varia a corolla porporina col fon- 
do giallo e le foglie picchiettate di por- 
pora ; a corolla bianca, col fondo giallo ; 
foglie rossiccie al di sotto e negli orli ; a 
corolla bianca, col fondo e l'orlo dei pe- 
tali gialli sfoglie senza macchia, e lo sca- 
po più lungo delle foglie. 

O. QUADRIFOGLI ATA ; Ox. tetra- 
phylla, Cav., Wild. 

Caratteri specifici 
Foglie radicali, portate da picciuoli 
lunghi un piede, a quattro fogliette egua 

li, 



Gori color purpureo-roseo, ed interna- 
mente giallastri, campanati e divisi in cin- 
que parti : fiorisce da giugno a luglio (1), 
O. RICURVATA ; O. reclinata. 
Caratteri specifici. 
Caule lungo, debole, con uno o due 
ramoscelli ; foglie ternate, lineari, intac- 
cate, bipennate alla sommità. 
O. ROSSA ; O. rubella. 

Caratteri specifici. 
Caule ramoso, diritto, fogliato ; fo- 
glie ternate, lineari, cuneiformi, quasi 
sessili -. fiori porporini con il centro gial- 
lo, solitarj sopra i loro peduncoli molto 
più luoghi delle foglie ; corolla accam- 
panata ; stili più corti degli stami inte- 
rni , i cui filamenti sono ineguali ed 
ispidi. 

O. STRISCIANTE; O. replatrix. 
Caratteri specifici. 
Caule brevissimo, semplice, foglia- 
to i foglie ternate, rotonde, alterne, por- 
tale da lunghi pezioli ; corolle accampa- 
nate, di un bianco carnicino con il fondo 
giallo ; filamenti glaodulosi ; radice bul- 
bifera, serpeggiante : questa fiorisce in 
febbraio e marzo. 

O. VARIABILE ; O. voriabilis. 
Caratteri specifici. 
Foglie radicali ternate, quasi roton- 
de, poco intaccate ; la foglietta di mexxo 
cuneiforme, tutte alquanto pelose ; fiori 
biauchi o rosei, solitari. 

0. VARIOCOLORATA ; 0. versi- 
color. 

Caratteri specifici. 
Cauli diritti, deboli, alquanto pelosi, 

(1 f Abbiamo di questa una bella Ta- 
riffa (forse specie distinta?) pare a tuberi 
mangerecci, la anale si conosce netti orti 
sotto il uoiue di omalis dappei, di f 
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«Ila sommità dei quali si veggono uniti ai primi di maggio ; si rincalzino quando 



in ombrella «lei lunghissimi pezioli, i quali 
portano tre fogliette, lunghissime, strette, 
lineari, rotondate alla sommità, interissi- 
me : fiore solitario sopra ciascun pedun- 
colo, che nasce dal centro dell' ombrella 
delle foglie, bianco, orlalo da una linea 
d' un rosso brano ; questo fiore per me- 
tà aperto fa vedere un cornetto guernito 
d' una fettuccia ritorta in ispira : fiorisce 
essa in febbraio e mano. 

Coltwmione. 

I tuberi della quadri/agliata e sua 
varietà, resistono più facilmente della edule 
in piena terra, anche nel verno. 

Le specie O. bianca e O. cornicu- 
ìata sono di pien" aria, e non ricercano 
alcuna diligenza ; tutte le altre specie so 
no di stufa temperata o d' aranciera, e la 
loro coltivazione si riduce a quella di 
tutte le piante che esigono una simile 
temperatura : siccome alcune fioriscono 
per tempo, ed anche prima della prima- 
vera, così è necessario di collocarle il 
faccia alla luce, affinchè non istremenzi 
acano: quando si posseggono queste pian- 
te, ti moltiplicano facilmente separando 
i loro piedi nel tempo che sono in riposo. 

II terreno richiesto da si (fa Ue pian- 
te si è il soffice e leggero, come con- 
viene generalmente a somiglianti radici, 
per cui ove non lo si abbia tale, non po- 
tranno certo ri esci re in una estesa colti- 
vazione, precipuamente se ai caldi di state 
vi lieo dietro una grande siccità. E questo 
terreno per le specie a radice tuberosa, o 
sia per quelle allevate per godere dei loro 
tuberi, nun sia poi concimato nè sostan- 
%ioso ì come si suggerisce da tutti gli scrit- 
tori in proposito, ma invece sia piuttosto 
magro, altrimenti si otterranno in copia le 
foglie, ma scarsi e piccoli saranno i tu- 
beri ; potrà e dovrà essere tale per quelle 
da giardino. 

I piccoli tuberi delle tuberose, si 
affidino al terreno alla fine di aprile od 
Di*, d 1 AgriCi 1 7* 



e pianticelle crebbero di tre a quattro 
pollici. Quindi progredendo la vegetazio- 
ne, siano frequenti gli annaffiamene, e sia- 
no moderatissimi, appena le foglie comin- 
ciano a ingiallire. Nel dicembre si raccol- 
gano i tuberi, e si serbano in luogo 
asciutto. Ecco le poche e sole cure che 
domandano si queste che le specie colli- 
vate pei loro fiori. Fu detto, che maggior- 
mente vegeta la pianta, ove i suoi steli 
vengano tagliati. 

Queste specie possonsi agevolmente 
moltiplicare col mezzo di propaggini o 
pure anche di talee. Infatti vorrebbero 
alcuni mettere i tuberi entro vasi, e in 
aranciera, fino dal principiar di gennaio, 
onde in aprile sdraiare al suolo gli fleti, 
tenerli obbligati opportunamente per mez- 
zo di alcuni uncinetti di legno, e rico- 
prirli, all' eccezione delle lor sommità, 
con uno strato ili terra, e quindi in luglio 
od agosto staccarli dalla pianta madre, ed 
affidai li in terreno ali" aperto. Le specie 
da fiore si moltiplicano facilmente sepa- 
randone i piedi nel tempo che sono in 
riposo ; ed anche per via di seme che si 
sparge, con le avvertenze proprie alle 
piante da stufa. 

In generale anche le specie da fiori 
domandano poche attenzioni ; ma si oder- 
anno più belle e più floride", se in tempo 
d'estate, che per molte è il tempo del ri- 
poso, si porranno i loro vasi In letti che 
abbiano perduto quasi tutto il calore, e 
si esporranno al sole. 

Usi. 

A raccogliere i tuberi si prestano e 
si propongono la edule, la quadrifoglia- 
ta e sua varietà : la prima fin da quan- 
do fu per la prima volta coltivata da 
Lambert in Inghilterra ; la seconda fino 
da quando il chiariss. sig. barone d'Hom- 
bres de Firuias (che onora spesso i con- 
gressi scientifici italiani) annunziò al no- 
stro pvoftos. Pelli- Fubbroni clm all'uopo 

So 
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coltivava*! in alcuni giardini nel diparti- 
mento del Gard presso Alai» : la Os. 
deppei trovali nelP orto botanico di Pa- 
dova, diretto con vero amore e decoro 
della scienza, dal chiari», prof. De l'i- 
siàm. La prima poi specialmente sembra 
dover riescire di tanto vantaggio, che il 
prof. Pelli-Fabbroni (Notizie sulla cosi 
detta oxalis crenata, Atti dei georgoGli, 
Voi. XIV, pagina 80), non temette asse- 
rire, che tempo verrà « che dal sentito 
>t ben.- ti /.io di questa ou alide, celebre- 
» tassi iu Italia quel secolare giubileo, 
y> che vien festeggiato in Berlino per la 
m importazione di tal pianta in Europa. » 

Questi tuberi grandi, ora come una 
noce ed ora come una nocciuola, e talora 
agglomerati in guisa da giugnere nelP in- 
sieme al peso di un 1 oncia circa, devono 
bollire per venti minuti nelP acqua per 
dar loro la conveniente cottura, e renderli 
pietanza assai gradita. E deggiono pur 
dare molto alimento e salubre per la 
quantità di fecola che contengono (1). 

Ne qui si limita la utilità di siffat- 
te piante. I teneri steli e le foglie della 
edule possono usarsi , come primo ne 
ha falto un assaggio il nostro profess. 
Pelli-Fabbroni, a guisa dell' acetosa co- 
mune, nelle salse, e per condizionare le 
vivande : le foglie possonsi pure mangiar 
crude qual gradita insalata. E perchè co- 
tanto lussureggia nei cauli, potrà procu- 
rare anche* un foraggio verde, ben sano 
pel nutrimento degli animali, come ci 
1 ; e forse anco servire 



(1) Sottoposti ad esame dai chiariti, 
•igg. Poìteau e Vilmorin^ <liedero dal 10 
al n pfr 100 di fecula (Bon Jardinicr. 
•83o). Hamilton anerisie averne ottenuto 
dal 7 al 10 prr 100; e finalmente il no- 
stro prof. Pelli-Fabbroni (loc. cit.), dice, 
die soltanto ne ebbe il 5 per 100. — 
Queita disparità deve Irar origine dalla 
differenza del Arreno e del clima in cui 
vegetarono le piante sottoposte ad 
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di nuora Industria fra noi, qual sarebbe 
il Sale di afflosci Li. (F. Ossalato acidu- 
lo DI POTASSA). 

Molte specie, come dicemmo, hanno 
il vantaggio di fiorire in una stagione in cui 
i fiori sono ancora rari. La O. variocolo- 
rata è una delle più graziose, soprattut- 
to allorché i suoi fiori sono temi-aperti ; 
ma si questa come molte altre, spiegano i 
loro fiori soltanto quando il sole senza 
nubi le percuote : sovente restano quin- 
dici giorni chiuse, aspettando che i raggi 
vivi e luminosi le colpiscano ed eccitino 
il loro aprimeli l > . L 1 O. bianco e la 
corniculata hanno un sapore addetto e 
rinfrescante. 
OSSALMO. 

Aceto misto con acqua e muriato di 
soda, la quale mistura si usa per aster- 
gere qualche parte infiammata. 
OSSEO. (BoL) 

Si dice di qualunque parte avente 
la consistenza delle ossa. 
OSSICELLO. 

Malattia del piede dei cavalli, che 
differisce dalle esostosi soltanto, perchè si 
sviluppa sulla pastoia, e sulla corona. 
( F edi questo vocabolo.) 

Vi sono degli ossiceli! prodotti dalle 
percosse, ve ne sono degli organici ; gli 
uni e gli altri diminuiscono di molto il 
valore dei cavalli, anche se non li fanno 
zoppicare ; come la formella, di che so- 
no spesso la conseguenza, si guariscono 
con V applicazioue d* un ferro rovente, 
ma non sempre con sicurezza. (Fedi il 
vocabolo Cavallo. ) 
OSSIDI. 

Combinazione dell 1 ossigeno con 
differenti corpi, che non furono resi aci- 
di da esso. (Fedi il vocabolo Ossigeno.) 

Quelli fra gli ossidi, dei quali più 
utile si rende la conoscenza ai coltivatoli, 
sono gli ossidi metallici, che variano nella 
maggior parte dei melali, secondo la por- 
zione tV ossigeno in essi couteuuta. 
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Parecchi metalli flìventano ossidi 
pel solo contatto deir aria : la ruggine 
di ferro, il verde-rame sono altrettanti 
ossidi ; alcuni altri pervengono a questo 
stoto mediante la loro esposizione ad un 
fuoco d' una certa intensità , come i 
piombo, lo stagno, lo zinco, ec. ; quell 
finalmente, che si chiamano metalli per 
fetti, come I' oro e V argento, 
carsi non possono che per la via umida 
dissolvendoli cioè in un acido, e precipi 
tandoli in esso. Tutti poi indistintamente 
sono scuscettibili d' 
qnest' ultimo mezzo 

Facendo fondere 1' antimonio, me- 
diante il contatto delP aria, se ne svi- 
luppano vapori bianchi, che si sublima- 
no, e che diventano V ossido bianco di 
questo metallo. Quest' ossido fuso prende 
un color giallo, e serve a colorare il vetro. 

Per la maggior parte gli altri ossidi 
d' antimonio servono in medicina 
mezzo emetico e purgativo. (Fedi Am- 

MOIflO.) 

L" ossido <1" argento non si ottiene 
che dissolvendo questo metallo in un 
acido, neir acido nitrico, per esempio, e 
precipitandolo in esso col mezzo d' un 
altro metallo, o d' un alcali. Anche que- 
st' ossido serve a colorare il vetro. 

Gli ossidi nero e 
sono veleni potentissimi; il primo si 
vende in commercio sotto il nome di co- 
balto, ossia polvere per le mosche ; il se- 
condo sotto il nome et arsenico bianco, o 
veleno per i topi ( i ), quantunque questo 
vocabolo non debba essere applicato che 
al metallo stesso. Gli agricoltori fàuno 
uso talvolta di questi ossidi per guarire 
la rogna dei montoni, per iscariOcare 



(i) Conosciamo ancor» in commerci* 
l'arsenico giallo, eWi licito dal tun co- 
lore, non meno pericoloso degli ostidi so- 
pracennali. E dttso un solfuro di questo 
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le ulceri dei cavalli, per avvelenare i 
lupi, i topi, le mosche ; ma tanti sono 
gì' inconvenienti derivanti dal loro uso, 
che non si possono mai prenderne pre- 
cauzioni bastanti. (Fedi il vocabolo Aa- 

tlHICO. ) 

Il cobalto si ossidifica col fuoco e 
con gli acidi, ed in tale stato serve quasi 
unicamente a dare al vetro un colore 
turchino. 

11 primo grado d' ossidificazione 
del rame è il venie grigio, prodotto dal 
solo contatto dell' aria col concorso del- 
l' 1 umidità ; e questo è un veleno tanto 
più pericoloso, che di questo metallo es- 
sendo quasi tutti gli utensili da cucina, la 
più piccola negligenza può introdurlo ne- 
gli alimenti, e far perire in un momento 
famiglie intiere. 

Per diminuire questi accidenti, si 
coprono internamente gli utensili culi- 
nari con uno strato di stagno, vale a dire 
si stagnano ; ma siccome questo strato è 
sottile, e si consuma presto, così frequen- 
temente rinnovarne bisogna la stagnalura. 

Le materie crasse, che si ossidifica- 
no anch' esse e diventano acide (rancide), 
accelerano di molto la formazione del 
verde-grigio; ed i soli mezzi d* una scru- 
polosa nettezza, d'una vigilanza indefessa 
capaci sono di prevenire gli accidenti oc- 
casionati da quest' ossido. In alcuni luo- 
ghi le donne di governo mettono ogni 
oro cura nell'estrema polizia e chiarezza 
dei rami, ripulendoli cioè e fregandoli per 
di dentro e per di fuori, non solo tutte le 
volte che sono stati adoperati, ma a certe 
epoche determinale eziandio, come, per 
esempio, ogni sabbato : quante però sono 
quelle che trascurano codeste tonto sagge 
avvertenze ? Gli inconvenienti del rame 
per gli utensili ruUnari fecero nascere il 
desiderio di sostituirvi un' altra sostanza, 
ma tutti gli sforzi furono inefficaci, sia 
a motivo del prezzo troppo alto, sia a 
motivo della poca solidità, li 
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si ossidifica più difficilmente del rame 
rosso, ma costa di più, e prende meno 
bene la slagnatura. 

Si adopera molto V ossido verdera- 
me nella pittura dei lavori di legname, 
meschiandulo con la biacca ( bianco di 
Spagna) e con V olio. 11 legno tinto in 
tal guisa non deve essere mai bruciato 
nei forni, ove si cuoce il pane, perchè 
T ossido , diventato libero , trasforme- 
rebbe tutto il pane in veleno. Si han- 
no a tal proposito degli esempi terribili. 
Non si deve bruciarlo nemmeno senza 
una gran precauzione sui focolari, per- 
chè i vapori di quesl" ossido sono pe- 
ricolosi, e le ceneri, nelle quali si tro- 
va, suscettibili sono di guastare la bian- 
cheria. 

I contravveleni dell' 1 ossido di ra- 
me Sono: i.° i vomitivi col mezzo del- 
l'* acqua calda ; a.° le materie grasse, 
o gli oli; 3." gli acidi vegetali, come 
f aceto. 

Si produce l'ossido di stagno, espo- 
nendo questo metallo all' aria in uno 
stato di fusione. Quest' ossido nominato 
viene scoria da quei fonditori, che gira- 
no per le campagne, e che hanno la cura 
di portarlo seco loro, per ridurlo ad ot- 
tenerne uno stagno eccellente, ingannan- 
do cosi impunemente i coltivatori igno- 
ranti. Questa scoria riscaldata di più 
s' imbianca, e diventa il calcinalo di sta- 
gno, sostanza adoperata per ripulire i me- 
talli, le pietre, il vetro, e per comporre 
lo smalto bianco. Unito allo zolfo, Tossi- 
dò di stagno prende un bel color d'oro, 
e serve in molti casi per essere all' oro 
sostituito. 

Fra tutti t metalli il ferro è quello, 
che si ossidifica più facilmente, e col 
mezzo di tutte le materie. Il suo ossido 
naturale si chiama m'Ggine (vedi questo 

Vocabolo.) 

Noverare si potrebbe una . dozzina 
di gradi d" ossidiucazione del ferro, dal- 
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Possido nero, che contiene il meno d'ossi- 
geno, fino all' ossido rosso che ne contie- 
ne il più (i). 

Gli ossidi di ferro più comuni so- 
no, il bruno, il giallo, il rosso. Il primo 
esposto al fuoco diventa più scuro; espo- 
stovi il giallo si fa rosso : il giallo ed il 
rosso chiamali vengono ocre (fedi que- 
sto vocabolo) : tutti e tre si trovano fre- 
quentemente ed abbbondantemeote nella 
natura. Le terre argillose ed altre sono 
da essi colorate bene spesso, e rese in» 
feconde: se ne fa un uso frequente nella 
pittura ad olio dei legnami e delle pietre. 

I cementi, nei quali si fanno en- 
trare gli ossidi del ferro, sono estrema- 
mente solidi, ed adoperati sovente per le- 
gare insieme i sassi delle terrazze, per 
couficcare i pali delle grate di legno nelle 
pietre, ec. 

La medicina trae un partito van- 
taggiosissimo dagli ossidi di ferro, e dal- 
le acque che essi contengono. 

II vetro riceve diversi colori da- 
gP impiumi del bruno e del rosso di que- 
sti ossidi. 

Aulicamente non si adoperava 1' os- 
sido di manganese, che, ip piccola quan- 
tità, per purificare il vetro e renderlo 
bianco ; in grande quantità, per colorar- 
lo iu pavonazzu. In oggi se ne fa un uso 
più esteso, giacche da esso estratto viene, 
col mezzo dell' acido muriatico, quel- 
I' acido soprossigenalo, cui quale si sco- 
lorano, o s' imbiancano le tele di cotone 

0 di Uno in p<»chi momenti (a). Unito ad 
un poco di potassa forma P acqua di 

(i) t.a ruggine è un idrato di ferro. 

1 chimici d<«liii£uono he ossidi di qursto 
metallo, cioè il protossido che è bianchic- 
cio, il deuiossido nero, e il perossido di 
color rosso. 

(a) Qui il chiar. Bosc, estensore del 
presente articolo, intende parlare del cloro, 
sostanza iudecooiposta, che un tempo si ri- 
guardava come acido muriatico-ossigenato. 
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Javellc dei droghieri di Parigi. Lode sia 
a BerlhoBet, che ne fece la scoperta I 

L' uso degli ossidi di mercurio è 
riserbato alla sola medicina, ed i pericoli 
d" adoperarli devono farli manipolare con 
una precauzione estrema. Ragionevol- 
mente quindi si rifiutano gli agricoltori 
di far morire coi mezzi da essi offerti i 
pidocchi dei cani, di guarire la rogna dei 
montoni. 

Il solo ossido d'oro che venga ado- 
perato, è il rosso noto sotto il nome vol- 
gare di porpora di Cassio. Serve questo 
a colorare il vetro. 

Dopo il ferro, il metallo che som 
ministra negli ossidi la più grande varietà, 
è il piombo. Ne offre esso del bigio, del 
giallo, del rosso, ma l' impiumo di questi 
colori è differente; il bigio si forma, c 
me queliti dello stagno, con la «ola espo- 
sizione del metallo in fusione alT aria ; se 
ne ottiene il giallo, nominato in commer 
ciò veterina, o giallo di vetro, con una 
nuova esposizione, ossia con una esposi- 
zione più prolungata ad un fuoco più 
vivo. La veterina semi-fusa diventa il lì 
targirio, sostanza molto impiegata nelle 
arti, principalmente per rendere I* olio 
seccativo, cioè per ossidificarlo. Volen- 
do fabbricare V ossido rosso di piombo 
(perossido) ossia il minio, si dirigono 
sopra la veterina parecchi soffietti, che 
le comunicano tanta aria, quanta le oc- 
corre per sopraccaricarsi <f ossigeno. Jl 
minio è molto adoperato nelle pitture 
dei lavori in legno. Tutti questi ossidi 
fusi compiutamente diventano vetro di 
piombo, col quale si da la vernice alle 
terraglie. 

Il piombo è uno dei metalli , i 
cui ossidi sono più perniciosi : imper- 
ciocché sotto un" 1 apparenza dolce, an- 
zi zuccherosa, contengono uno dei veleni 
più mortiferi, che ci offra il regno mine- 
rale. La sua azione , quantunque len- 
ta, non è perciò meno certa: eppure 
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vi tono scellerati, che adoperano que- 
sti ossidi per rendere più dolci i \ ini, 
i sidri troppo aspri, quantunque la leg- 
ge pronunci contro di essi la pena di 
morte. I coltivatori non saranno mai at- 
tenti di troppo, per impedire, che in ca- 
sa loro non si depongano nei vasi di 
piombo di nessuna specie le bevande o 
gli alimenti, e soprattuto gli alimenti 
grassi Anche le stoviglie verniciate, chè 
sciaguratamente non si è trovato finora 
il modo di verniciarle altrimenti, eccitar 
devono a tal proposito la loro massima 
vigilanza, perchè quantunque meno pe- 
ricolose, esenti non vanno nemmeno esse 
da riflessibili inconvenienti. 

Siccome gli ossidi del piombo sono 
assai volatili, quando esposti si trovano 
al fuoco, cosi non bisogna mai fondere 
una quantità di questo metallo in luogo 
chiuso, perchè la morte, o per lo meno 
lunghi e crudeli dolori potrebbero es- 
serne la conseguenza ; e per lo stesso 
motivo i legnami dipinti con questi ossi- 
di bruciati esser non devono sui focolari, 
e tanto meno poi nei forni. 

Ora non ci resta a parlare, se non 
dell' ossido dello zinco, il quale è assai 
volatile, ed il cui uso principale, sotto il 
nome di gìallamina, consiste nel rendere 
meno ossidabile, e dare un color giallo 
al rame. 

Tutti gli ossidi, ricordati finora, 
diventano nuotamente metalli, se vengo- 
no più o meno vivamente riscaldati con 
arbone, che leva ad essi il loro ossigeno, 
per formarne V acido carbonico. 

Non ci diffonderemo ulteriormente 
sopra quest'oggetto, mirando noi soltan- 
o a presentare ai colmatori il quadro di 
quegli ossidi, ch'essi al caso si trovano 
d 1 adoperare e di vedere con maggior 
frequenza, e dare la chiave di parecchi 
articoli, nei quali si tiene di essi parola. 
OSSIGENO. 

L' ossigeno è un gas permanente, 
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ossia un fluido elastico cita non può està- 
re liquefano sotto qual siasi temperatura: 
non ha colore, nè udore ed è insipido. 
E desso uno degli elementi dell" aria e 
dell'* acqua, e quello che conserva la vita 
degli animali ; è eminentemente abbru- 
ciarne ed ogni curpo che con esso com- 
binasi, viene detto combustibile. 

Alimento della combustione, princi- 
pio generatore degli acidi e degli ossidi, 
una gran parte rappresenta nella natura. 
Non fu mai possibile d' ottenerlo puro : 
tanto è potente la sua affinità con gli al- 
tri corpi 1 La sua combinazione col ca- 
lorico è quella, che forma il gas ossigeno, 
nominato altre volle aria principio, aria 
de/logistica, aria vitale, e che entra per 
più <T un quarto (0,37) nella composi- 
zione delP aria atmosferica. (Pedi il vo- 
cabolo Aiwa.) # 

L'ossigeno, col fissarsi nei corpi, ne 
aumenta il peso, il sapore, V intensità 
del colore ; forma l 1 acqua combinandosi 
colT idrogeno, il gas acido carbonico com- 
binandosi col carbonico , il gas nitroso 
combinandosi coli' azoto, l'acido solforico 
con lo zolfo, ec, diversi ossidi con i me- 
talli ; è uno dei principii costituenti de- 
gli animali c dei vegetabili. (Fedi tutti i 
citati vocaboli.) 

Si ottiene il gas ossigeno distillan- 
do in vasi chiusi gli ossidi metallici, 
quali sono principalmente T ossido di 
mercurio e quello di manganese, e Con- 
servato esso viene in recipienti immersi 
neir acqua (1). 

Gli animali vivono tre volte più a 
lungo in una massa di gas ossigeno, che 
in una massa eguale d" aria atmosferica ; 
vi soffrono però un senso d' indisposi- 



(1) I chimici ottengono l'ossigeno po- 
ro e nella maggior quantità , riscaldando 
ad una moderata temperatura il clorato di 
potassa io uno stonino. 
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zinne, perchè questo gas rende troppo 
attiva la circolazione. Esso è quello, che 
porta nel sangue quel calorico, che anima 
la nostra esistenza. 

I corpi incandescenti, tuffati nello 
stesso gas, vi ardono con una rapidità e 
con uno splendore che sorprendono ; può 
esso però consumarsi anche senza calore 
e senza fiamma : prova lo scoloramento 
delle sostanze vegetali nel cloro, ed una 
infinità d' altre circostanze dello stesso 
genere, che necessario non è il qui ri- 
cordare. 

Ingenhotne pel primo, Sennebier 
in seguito, ed altri fisici hanno fatto 
vedere, che le piante, o piuttosto la mag- 
gior parte delle piante, esposte sotto 
I" acqua al sole, danno una quantità mol- 
to più grande di gas ossigeno, che con- 
tenere non potessero d' aria atmosferica. 
Oggidì è cosa provata nel modo più 
convincente, che questo gas si separa dal- 
l' acido carbonico contenuto nelT acqua 
per P intermezzo della luce, in conse- 
guenza della combinazione del carbonio 
contenente quest* acido con il parenchi- 
ma della foglia ; imperciocché le foglie 
non contenenti verun atomo d 1 acido 
carbonico, riposte nelle acque bollenti e 
distillate, non danno punto d" ossigeno, e 
le foglie impregnate d' una quantità co- 
nosciuta di quest' acido, riposte mede- 
simamente nelle acque bollenti e distilla- 
te, ne danno quasi sempre di più ed 
in proporzione a quella quantità. Dico 
quasi sempre, perchè vi sono alcune spe- 
cie di piante troppo delicate per sop- 
portare T azione d' Una quantità troppo 
grande d' acido carbonico senza disorga- 
nizzarsi, nel qual caso somministrano esse 
T azoto. 

Questo bel fatto sparge gran luce 
sulla nutricazione delle piante. 

Occorre qui il ricordare, che il gas 
acido carbonico è composto di circa ven- 
totto parU di carbonio, e di setlantadue 
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parti <T ossigeno, a che in certi etti Iati venti a eho coti servono ? Perchè han- 



Juce separa P ossigeno dai corpi, ove si 
trova debolmente combinato, come fono 
gli acidi nìtrico e muriatico ossigenati e 
soprossigenati. 

Le foglie esposte nclP acqua al sole 
non danno la quantità stessa d' ossigeno 
neir epoche diverse nella loro vegetazio- 
ne, nè nelle due posizioni, eh' è possibi- 
le di dar loro ; laonde prima del compiu- 
to loro sviluppo ne offrono meno che 
dopo, meno in autunno che in prima- 
vera, più superiormente che inferiormen- 
te. Tutte le foglie od altre parti delle 
piante, che non sono colorate in verde 
eccettuate quelle dell' amaranto a tre co- 
lori, quelle del faggio purpureo, ed altre 
di questa natura, non mettono punto 
d' ossigeno : le foglie intristite, le foglie 
screziate, i funghi si trovano principal- 
mente in quest'ultimo caso, e producono 
in vece P azoto. 

Ciò che le foglie fanno sotto l'acqua 
col mezzo del gas acido carbonico in es- 
se contenuto, fanno egualmente nell'uria. 
Da ciò proviene, chel' immensa quantità 
di carbonio, prodotto giornalmente dagli 
animali, dai vegetabili, dai minerali, sem- 
bra sparire. Di fatto, se di rado se ne trova 
in piena campagna più d' un due o tre 
per cento, ciò accade, perchè assorbito 
viene da esse, per decomporsi nel loro 
parenchima, e somministrare il suo car- 
bonio a nutrimento delle diverse parti 
delle piante, alle quali esse appartengo 
no. Tanno esse quindi migliorando per- 
petuamente l'aria respirata dagli animali 
e senza di esse 1' aria non sarebbe respi 
rabile. 

Abbiamo inteso però a dire : ma 
nelP inverno gli alberi non hanno foglie, e 
nondimeno vi si respira egualmente bene, 
anzi meglio ebe in mezzo all'estate. E ve- 
ro, ma Ira i tropici vi ha forse inverno ? 
L' inverno nostro esiste forse nel tempo 
ehe quello delle terre australi ? Ed 



no essi alle volle un cammino tanto rapi- 
do ? Perchè confondono essi perpetua- 
mente tutte le parti dell' aria. 

Humboldt e Teod. dì Saussure si 
sono assicurati con esperienze dirette, 
che P acido muriatico ossigenato , oggi 
c/oro, molto allungato nell'acqua, favori- 
sce la germinazione delle piante. Moltis- 
sime altre esperienze provano, che i semi 
non possono germinare nè nel gaz azoto, 
nè nel gas idrogeno, nè. nel gas acido 
carbonico, od altri impropri! alla respira- 
zione : per questa importantissima ope- 
razione è necessario il conlatto dell' aria ; 
si deve qoindi conchiudere, che la pre- 
senza dell' ossigeno si rende indispensa- 
bile. Ma come agisce esso ? Teodoro di 
Saussure, al quale la teorica della vege- 
tazione deve tante belle scoperte, si è as- 
sicurato, che P ossigeno serve in tal caso 
soltanto a trasformare il carbonio del se- 
me in acido carbonico. facili le sue Espe- 
rienze, Giornale di Jisica, anno YII.°, c 
le sue Ricerche chimiche sulla vegetazio- 
ne. Parigi, preNSO la vedova Nyon, 180$. 

Affinchè il gas ossigeno agisca sulli: 
semenze, conviene, che queste si trovino 
in contatto immediato con esso. Se ne 
restano prive mediante uno strato d' a- 
cqua (eccettuate alcune continuatamente 
viventi nell'acqua) o mediante una mas- 
sa di terra, si putrefanno. Da ciò viene la 
necessità di non annafGare eccessi \ amente 
le semine, di non farle in una terra trop- 
po compatta, di non sotterrarle troppo 
profondamente ; lo scopo principale delle 
rivoltature è quello di aprire la lena al- 
l' ossigeno. 

Vi ha poi una verità grande nella 
quantità di gas ossigeno, che ciascuna 
semenza richiede per seninare ; difficilis- 
simo si rende il determinare questa quan- 
tità con esattezza, e perciò non ne par- 
liamo: faremo soltanto osservare, secondo 
Teodoro di Saussure, che questa quantità 
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dev 1 essere proporzionata al suo peso, 
e non al suo volume. 

Una quantità, grande d'ossigeno non 
eccetera la germinazione delle semenze ; 
quella che agisce è soltanto la quantità 
necessaria per formare P acido carbonico. 

Le foglie all' aria libera assorbono 
T ossigeno durante la notte, e lo restitui- 
scono durante il giorno, soprattutto al 
iole ; è cosa quindi riconosciuta , che 
T aria è meno pura durante la notte che 
durante il giorno ; nè v' ha dubbio che 
in questo caso il gas ossigeno assorbito, 
sia riienuto nel loro parenchima sotto lo 
stato di gas acido carbonico. 

Il gas ossigeno puro è meno pro- 
prio alla vegetazione, che quando è misto 
con gli altri gas. . 

Gli alberi sempre verdi consumano 
meno <f ossigeno di quelli, che si spo- 
gliano nel verno ; ecco perch' essi viver 
possono ad una si grande elevazione (vedi 
ì vocaboli Pur* ed Abete), e perchè tan- 
to sia nocivo lo spogliarli dei loro rami. 

Lo stesso si dica delle piante pa- 
ludose. 

A tutt' altre circostanze d 1 altronde 
pari, quanto più una pianta consuma di 
ossigeno, tanto vegeta con essa maggior 
forza. 

La colorazione dei legni scortecciati 
o fessi si opera per un principio di com- 
bustione. Essa non ha luogo, se privi si 
trovano quei legni del contatto dell' 1 aria 
atmosferica, che somministra loro P os- 
sigeno, e ne aumenta P intensità, o se 
tuffali vengono in un" atmosfera suprac- 
cari> ata di questo gas. 

Il terriccio, secondo Teodoro di 
Saussure, contiene sughi estrattivi, che 
penetrano nelle piante per via delle lo- 
ro radici , e concorrono efficacemente 
al loro crescimento. Quando questi sughi 
sono esauriti, il gas ossigeno, togliendo 
al terriccio il carbonio, vi sviluppa un 
nuovo estratto, che serve di sostituzione 
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al primo. Da ciò nasce, che la terra ripo- 
sata diventa più propria alla vegetazione; 
da ciò nasce, che le intra versatine della 
state ripetute equivalgono al letame, come 
già da lungo tempo se ne sono avveduti 
i coltivatori, purché praticate non siano 
tali intraversature sotto l'azione disec- 
cante della canicola. E probabilissimo, 
che P ossigeno agisca nello stesso modo 
sugi' ingrassi animali e vegetali, i quali, 
come si sa, soprabbondano in carbonio. 
Fedi al vocabolo Teaatccio , le belle 
esperienze d" Ingenhoute sullo stesso og- 
getto, e le conseguenze luminose che ne 
deduce. 

Il sugo, nel formare P alburno, va 
senza dubbio soggetto a modificazioni 
analoghe a quelle d' un estratto, che si 
caibouizza per P filetto del contatto del 
gas ossigeno. 

La parte, che il gas ossigeno rap- 
presenta nelle arti economiche, non è 
meno importante; esso è quello, che ren- 
de P olio rancido e diseccativo ; esso è 
quello, che imbianca le tele e la cera 
esposte sull erba, che altera i colori, e 
che perfino lì distrugge. 

Noi non conosciamo probabilmente 
ancora, malgrado i lavori dei chimici mo- 
derni, che una piccolissima parte degli 
effetti dell'ossigeno sulla vegetazione. Bosc 
si limita a quanto finora ha detto, se- 
guendo specialmente le tracce di Teodo- 
ro di Saussure, per tema di non com- 
mettere errori. 

OSSILOBIO A FOGLIE CUORI- 
FORNI ; Oxylob'mm cordifolium. 

Pianta fruticosa, originaria della Nuo- 
va-Olanda, ed appartenente alla famiglia 
delle leguminose. 

OSSO SACRO. (Zoo}.) 

Frazione ossea situata tra le verte- 
bre lombari e le coccigee che la seguono, 
e contigua alla colonna vertebrale : stabi- 
lisce essa la continuazione del condot- 
to midollare fino alla seconda o terza. 
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freùooe cocclgea: le sue contiguità artico- 
lari sono in qualche modo incassate tra 
le due frazioni pelviche : concorre con la 
sua faccia interna alla formazione della 
cavità viscerale pelvica : è di forma trian- 
golare, e dividesi in corpo in du 
alili, e due faccie. 

OSTEOLOGIA. 
Trattato delle ossa. 

OSTEOMALACIA. 



de negli adulti. 

OSTEOSARCOSI , OSTEOSAR 
COMA. 

Malattia di alcune ossa che ammoi 
laoo come pasta. 

OSTEOSPERMO ; Osteospermum. 
Che cosa sia, e classificazione. 
Genere di piante che 
no alla varietà delle aranciere ; 
ne alla famiglia delle corirnbi/cre. 
Caratteri generici. 
Fiori raggiati \fiosculi maschi ; se- 
mi-fiosculi o raggi femmine ; cuf/ce sem- 
plice, polifìllo, eguale ; semente globose, 
colorate, ossee. 

Enumerazione delle specie. 
Questo genere comprende alcune 
specie, delle quali indicheremo le se 
guentj. 

O. AZZURRO ; O. coeruleum. 
Caratteri specifici. 
Arbusto alto quattro a cinque pie- 
di ; cauli dirittissimi, poco ramosi ; rami 
cilindrici, molto fogliati ; Jbglie pennato- 
fesse ; pinne dentate sfiori di un azzurro 
celeste, poco numerosi 

Dimora e fioritura. 
Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Ruona Speranza : fiorisce in giugno e 
settembre, ed è sempre verde. 
O. GLABRO ; O. pisiferum. 
Caratteri specifici. 
Arbusto alto tre a quattro piedi: 
rami angolosi ; foglie ovali, alterne, ine 
gualmente, dentate, appuntale, profonda- 
la, d Jgric, 1 7* 
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mente venale ; paioli un poco alati ; fiori 
gialli, aggomitolati, terminali. 

Dimora e fioritura. 
Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in marzo e 
maggio, ed è sempre verde. 

O. MOMLIFERO ; O. monUiferum. 
Caratteri specifici, 
jirbusto alto quattro a cinque pie- 
di ; rami rozzi, cilindrici, un poco diver- 
genti ; foglie ovali, grandissime, alterne, 
peziolate, profondamente dentate, o si- 
nuose inegualmente , di un bel verde ; 
fiori gialli, sei ad otto insieme ali 1 estre- 
mità dei rami. 

Dimora e fioritura. 
Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in luglio, ed 
è sempre verde. 

O. PERFOGLIATO ; O. per/oliatum. 
Caratteri specifici 
Cauli cilindrici, alti due metri, di- 
ritti, ramosi, bruni, grossi, molto glabri ; 
foglie grandissime, opposte, a paioli bru- 
ni, alati, amplessicaulì, congiunti ; il cor- 
po della foglia triangolare o deltoide, a 
tre nervi principali ; orlate di denti leg- 
geri e distanti, molli, di uu verde carico 
al di sopra, pallide al di sotto sfiori pic- 
coli, di un giallo d' oro, solitari, portati 
da lunghi peduncoli ascellari ; calice a 
cinque grandi divisioni, ovali, cinque vol- 
te più lunghe dei raggi ; semente in nu- 
mero di otto, ordinariamente disposte 
intorno il ricettacolo, compiesse, nere e 
luccicanti. 

Dimora e fioritura. 
Pianla annua, originaria del capo di 
Buona Speranza : fiorisce in agosto. 
Coltivazione. 
Tutti gli osteospermi, eccettuato il 
perfogliato che vive all' aperto, doman- 
dano I' aranciera, ed una terra piuttosto 
tenace che leggera : questi arbusti sono 
facili a conservarsi ed a moltiplicarsi, ma 
languiscono se si trovano in terre leggere 

5i 
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o nei terricci ; germogliai 
state, e ti alterano nelT inverno j temono 
r umidità, specialmente Vavutrro al qua- 
le è necessaria la luce ed un' aria spesso 
rinnovata ; ma non vuole il caldo in que- 
sta stagione, perche si 
le specie poi domandano di 
lite dal gelo. Si moltiplicano coi semi 
sparsi nella primavera sopra un letto cal- 
do ed in terrina, e colle barbatelle nel 
corso della state, nella maniera ordinaria 
per le piante di stufa. L 1 O perfoglialo 
si può coltivare nei nostri giardini nella 
maniera delle nostre piante annuali : si 
semina sopra un letto caldo nella prima- 
vero, e si trapianta in seguito a dimora 
dopo ciò non domanda alcuna cura par- 
ticolare. 

Usi. 

Oltre al contribuire alla varietà dei- 
te aranciere, gli osteospermi hanno una 
singolarità notabilissima, ed è di avere 
per semenze bacche ossee , mentre ap 
partengono ad una famiglia in cui quasi 
tutte le sementi sono di una natura arida 
e pappose : P O. monilifero fiorisce per 
lungo tempo, ed i suoi fiori sono gran- 
dissimi, ma poco numerosi; il loro colore 
rassomiglia a quello della cineraria tur- 
china : P O. perfoglialo forma un altissi- 
mo cespuglio, ed il suo largo fogliame 
procura della varietà tra tutti i nostri ve- 
getabili, dei quali la vita si riduce a quat- 
tro o doqne mesi di esistenza. 
OSTEOSTOMA. 

Tumoro cistico contenente una ma- 
teria parte sleatomatosa e parte ossiGcata. 
OSTETRICIA. 

Parte della chirurgia che tratta del- 
le operazioni del parto. 
OSTRUZIONE. 

Serramento dei vasi o canali, che 
servono a portare in giro liquide sostanze. 
OTALGIA. 

Dolore in tutu» le parti dell' orec- 
chio. 
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OTENCHITE. 

Strumento in figura di sciringa, col 
quale si fanno injezioni alle orecchie. 
OTITIDE, OTIOFLOGOSI. 

Infiammazione degli orecchi. Nei 
bruti attaccati da tale malattia si scorge 
intumidimento, dolore, ed una certa rigi- 
dità od immobilità dell'orecchio esterno : 
esplorando con un dito P interno condot- 
to cartilagineo, si sente un calore urente, 
grande pulsazione nelle arterie, e l'animale 
ammalato prova fastidio durante l'esplora- 
zione stessa. Le cause di tale morbo sono 
i corpi estranei, e fra questi gl'insetti 
che penetrano nelP orecchio, la degene- 
razione del cerume, le percosse, ec. La 
specie canina n' è fra gli animali domesti- 
ci di preferenza attaccata. L' otitide che 
si risolve, produce o induramento o 
apostemi, scoppiando fuo- 



ri materia sanguigna , indi giallognola, 
purulenta o sierosa : ma ciò accadendo 
può seguirne facilmente pronta morte ; 
imperciocché se la marcia si fa strada 
uelP interno della cavità, ne avviene un 
guasto mortale ; però, massime net cani, 
si danno evacuazioni di pus che esce 
dall' orecchio continuamente o a periodo 
per mesi ed anche per molli anni. 

La cura consiste in locali emissioni 
di sangue, injezioni dì acqua semplice u 
ucidulata, decotto di malva, ec. Le ina - 
zioni però non si devono fare nel maggior 
incremento dell' infiammazione ; si appli- 
cheranno anche, calmata alquanto che sia 
I' otitide, dei vescicanti alla nuca. Nella 
suppurazione si faranno patimenti delle 
injezioni, osservando la maggior pulitezza, 
facendo in modo che P orecchio stia sem- 
pre pendente, onde il pus possa uscire. 
Se lòsse proveniente da corpi estranei, 
se ne cercherà P immediata uscita. 
OTOFLOGOSI. Fedi Otitide. 
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OTONNA ; 
F. Re 

Che cosa sia, e classificavione. 

Genere di piante che 
no alla varietà delle stufe 
la famiglia delle corimbifere. 

Caratteri generici 

Fiori raggiati \fhsculi maschi •, *e- 

quasi cilindrico o aperto, avente da otto 
a quattordici divisioni; pappo di peli lun 
go o quasi nullo ; ricettacolo alle volte 
peloso. 

Enumeraxione delle specie 
(Questo genere comprende parec- 
chie specie, delle quali noi additeremo 
le principali. 

O. ABROTAMFOGLU ; O. 
toni/olia. 

Caratteri specifici. 
Catde basso, ramoso sfoglie sugo- 
se, uioltifide, pennate, a pinne lineari ; 
Jiori gialli, portati da corti peduncoli, 
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Dimora e fioritura. 
Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in gennaio 
e marzo, ed è sempre verde. 

O. ADDENTELLATA ; O. denti- 



Caratteri specifici. 
Foglie bislunghe, addentellate, gla- 
bre, ristrette alla ba»e, aniplessicauli sfio- 
ri pannocchiuti : fiorisce in aprile e luglio, 
ed è sempre verde. 

O. ATANASIA ; O. athanasia. 
Caratteri specifici 
Cauli lisci ; foglie alterne, distanti, 
con impari, a foglietto filiformi ; fio- 
re interamente giallo, solitario, pedunco- 
lato, che nasce nella dicotomia dei rami. 
O. ARBOREA ; O. arborescens. 
Caratteri specifici 
Caule carnoso sfoglie bislunghe, in- 
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O. BULBOSA. 

Caratteri specifici. 
Caule sugoso, ramoso, alto cinque 
a sei piedi', foglie affastellate, ovali, cu- 
neiformi, strette, alquanto spatolate, ro- 
tondate alla sommiti e dentate ; dal cen- 
tro di questi mazzetti di foglie s' in- 
nalza un peduncolo lunghissimo che so- 
stiene un fiore giallo. 

Dimora e fioritura. 
Pianta perenne, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in maggio e 
giugno. 

O. CORONO PIFOGLIA } O. coro- 

nopifolia. 

Caratteri specifici 
Caule alto quattro o cinque piedi, 
Sfoglie sparse, grigie, le radicali 
intere , lanciolate ; le cauline sinuose, 
dentate sfiori gialli, in ombrelle lasse e 
terminali. 

Dimora e fioritura. 
Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in luglio e 
settembre, ed è sempre verde. 

O. DIVERGENTE ; O. retro/racla. 
Caratteri specifici. 
Caule glabro, ramoso, diffuso, alto 
tre piedi ; rami divergenti e ricurvati ; 
foglie sparse, cuneiformi, quasi sessili, 
sugose, glauche j le une interissiroe ; le 
altre munite di un dente da ambedue 
c parti ; fiori gialli, odorosi, solitari o 
riuniti, peduncolati, ascellari. 
O. FILICAULE ; O.fikcaulis. 
Caratteri specifici 
Cauli ramosi, lassi, filiformi : foglie 
radicali, cuoriformi ; le cauline ovato- 
lanciolate, cuoriformi alla base, amplessi- 
cauli ; radici tuberose. 

O. FILIFORME ; O. tcnuissima. 
Caratteri specifici. 
Foghe filiformi, carnose, lisce, aper- 
te \ caule di uno a due piedi di altezza. 
Dimora e fioritura. 
Pianta fruticosa, originaria del capo 
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di Buona Speranza : fiorisce in luglio, e<l 

è sempre verde. 

O. LINGUIFORMIFOGLIAi O. Un- 



Caratteri specifici. 
Foglie ovato-lanciolate , serai-am- 
sicauli : fiorisce in maggio. 
O. PENNATA ; O. pianata. 
Caratteri specifici. 
Foglie pennatofesse ; pinne lancio- 
late, scorrenti, interissime ; caule quasi 



Dimora e fioritura. 
Pianta perenne, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in maggio. 
O. PETTINATA j O. pedinata. 
Caratteri specifici. 
Caule alto due piedi, cilindrico, gri- 
gio, ramoso \ foglie alterne, pennatofesse; 
lineari e parallele, tomentose e 
dalle due parti sfiori gialli, la- 
, portati da lunghi peduncoli. 

Dimora e fioritura. 
Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Buona Speranta : fiorisce in maggio e 
giugno, ed è sempre verde. 

O. TUBEROSA ; O. cacalioides. 
Caratteri specifici. 
Radice tuberosa, nuda, ditata, loba- 
to, dalla quale innalzano degli scapi 
uniflori j foglie quasi ovali, addentellate. 
Dimora e fioritura. 
Piante perenne, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in maggio e 
novembre. 

O. VIOLACIOCCA ; O. cheirifolia , 
O. calthoides, Miller. — Volg. Calendula 
di àfrica. 

Caratteri specifici. 
Cauli alti due piedi, numerosi, in 
parte prostrati, rozzi, fragili, molto fo- 
gliati sfoglie numerose, lanciolate, ottu- 
se, spatolate, interissime, sugose, sessili, 
alquanto carnose, glauche, biancastre ; 
fiori gialli , solitari , sopra lunghi pe- 
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Dimora e fioritura. 
Pianta fruticosa, originaria dell' À- 
frica : fiorisce in aprile e giugno, ed è 



Le otonne domandano V i 
eccettuata la violaciocca, che può pa 
re in piena terra gì' inverni dolci ed in 
una terra mediocre e leggera ; è però 
cosa prudente il coprirla di paglia all' av- 
vicinarsi dei geli, senza troppo soffocarla, 
per il pericolo di farla imputridire ; il 
che può succedere a causa delle foglie 
carnose e sugose ; sarà bene averne alcu- 
ni piedi nel!' aranciera. Le altre 
domandano le sole diligenze 
delle piante d'aranciera: una buona ter- 
ra consistente ; frequenti adacquamen- 
ti nelT estate , e neir inverno propor- 
zionati alla secchezza oppure all' umidità 
della stufa. Si moltiplicano coi semi pro- 
venienti dai paesi, nei quali arrivauo ad 
abbonire, e seminati in terrine nel modo 
dicalo ; e colle barbatelle fatte in vaso 
sopra un letto ombreggiato nel corso del- 
la state, esse radicano molto facilmente e 
possono levarsi nell' anno seguente. 

Usi. 

I fiori delle otonne sono ordinaria- 
mente di un bel giallo e grandissimi ; la 
violaciocca forma un cespuglio larghissi- 
mo, il quale fa dell' effetto tra le punte 
di una verdura piò carica. 
OTORREA. 

Flusso d'umore puriforme dal mea- 
to uditorio esterno. 
OTBE. 

Pelle di becco conciata e cucita in 
forma di sacco, e destinata a contenere od 
a trasportare vino, olio, ec. 

A questo proposito noi ci limitere- 
mo a dir poche cose. 

L' uso degli otri risale alla più alta 
antichità, ed è "anche in oggi il solo feci- 
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piente adoperato pel trasporto dei flui- 
di nei paesi montagnosi , ore la diffi- 
coltà delle strade impedisce 1' uso delle 
carrette* 

In oggi pochi ed assai circoscritti so- 
no in Europa quei distretti, ove si conti- 
nui ad usarne ; più di frequente si suole 
incontrarli ancora in Ispagna, ndP Italia 
meridionale ed in Sicilia, ed è ben noto 
quanto poveri e poco industriosi siano in 
quei paesi i coltivatori ; in Asia ed in 
Africa poi servono tuttora esclusivamente 
al trasporto delle merci liquide. I motivi 
che devono farli proscrivere da per tutto, 
sono il cattivo odore e V ingrato sapore che 
essi comunicano ai liquori, e la gran de- 
perdiziooe che soffrono quei liquori, non 
solo per i fori delle cuciture, ma per la 
traspirazione della superGcie, vale a dire, 
per P evaporazione. 

La maniera di chiudere gli otri 
varia secondo i distretti : in alcuni vi si 
adatta e cuce alla pelle un collo di legno, 
che poi vien chiuso con un turacelo di 
legno ed a vite, come P apertura del col- 
lo; m altri la pelle -runa delle zampe del- 
l' 1 animale tiene il luogo di collo, e riceve 
V imbuto, quando si tratta di riempire 
r otre : uno spago basta alloca per for- 
marne la legatura; un cavallo od un mulo 
porta facilmente due di questi otri. 

Il primo liquore adoperato per riem- 
pire un tal recipiente, acquista per lo più 
un ingrato odore, proveniente dalle so- 
stanze impiegate nella preparazione del 
cuoio, e dall' odore proprio del cuoio 
stesso ; questo cattivo odore viene per- 
petuato negli otri dalla poca caia, che si 
suol prendere prima di riempirli, o dopo 
averli votati. Se P otre è destinato al 
vino, s" impregna coli 1 andare del tempo 
<r un odore <T agro, e quello dedicato 
all'' olio rie* ve dal liquore ben presto la 
rancidezza. ( Vedi il vocabolo Olio. ) 
Prima di riempire questi recipienti con 
vino | lavarli conviene colf acqua as- 
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sai calda, e poi replicatamele coli' acqua 
fresca ; quelli riserbati per P olio devono 
esser lavati coli 1 aceto caldo, poi con una 
lisciva di cenere, e Gnalmente vanno 
assoggettati a ripetute lavature con V a- 
cqua semplice ; sarà meglio ancora il 
far precedere la lisciva calda di cenere, 
e poi la lavatura d 1 aceto, te. Le stesse 
operazioni si devono praticare quando si 
prevede, che per lungo tempo quegli otri 
non serviranno a contenere dell 1 olio; per 
quelli poi destinati al vino, la lavatura di- 
venta inutile, essendo meglio che il reci- 
piente senta V odore del vino che del- 
l' acqua, riserbandosi sempre di lavarli, 
quando si vorrà servirsene. 

OTRE, OTRICELLO, OTRICO- 
LO. (Boi.) 

Gaerlner chiama con questo nome 
quel pericarpio senza valvole o fori, mo- 
nospermo e libero, composto di una pel- 
licina che si connette al seme, mediante il 
solo cordone oiubellicale, di modo che 
premendosi fra le dita tosto n' esce il 
seme che racchiude, come negli amaranti. 
Uotricello viene dalchiar. sig. prof. Pol- 
lini annoverato tra la classe dei pericarpi!, 
ai quali egli ha dato il nome di nocei o 
nuculari. 

OTRICELLI. rediUntasu.' 

OTRICOLARIA ; Otrkularia. 
Genere di piante acquatiche, di nes- 
suna entità. 

OTTANDRIA. 

Nume dato da Linneo alla ottava 
classe del suo sistema sessuale, che com- 
prende tutte le piante a fiore ermafrodi- 
to e portanti otto stami liberi e distinti. 

OTTARDA, o STARDA ; Otu. 
Che cosa sia. 
Genere d 1 uccelli il più grande fra 
quelli proprj ali 1 Europa, e che appartie- 
ne alla famiglia dei gallinacci, od a quel- 
la dei tuchidi orni stabilita dal nostro Ran- 
%ani. 
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Caratteri generici. 

Bcc<.o corto ; mascella superiore 
incarnala ; narici ovali ; piedi a tre dita 
libere e dirette alla parte anteriore. 
Enumeratone delle specie. 

Questo genere contiene quattro 
specie conosciute : noi non ne indiche- 
remo che due, le quali nidiGcano in multe 
parti d'Italia ed iu altre contrade di Eu- 
ropa. 

O. MAGGIORE, o GRANDE i O. 

tarda. 

Caratteri specifici. 

Il maschio ha da ambe le parti della 
testa una barba piumosa e bianca ; le 
prime penne remiganti sono corte e ne- 
re ; la parte superiore del corpo è rossic- 
cio-gialla, ed il venire bianco ; la coda è 
composta di venti penne corte ; le più 
grosse oUarde hanuo, dalla sommità del 
becco sino alP estremità della coda, una 
lunghezza di tre piedi e mezzo, e pesano 
trenta libbre. 

O. MINORE, o PICCOLA; O. tetra* 
Caratteri specifici. 

La testa e la gola lisce ; il maschio 
ha il collo nero con un 
Abitudini. 

Colle penne remiganti, Y ottarda 
può bensì slanciarsi a qualche altezza 
ma non sostenersi nelP aria se non per 
breve tempo ; onde comunemente cammi- 
na. Ti ve di eibe, di semi e di (ombrici 
depone urna brune sparse di macchie 
fosche e grosse come le uova delle oche. 
Quest' uccello non si costituisce verun 
nido, ma si scava un foro nella terra ove 
depone le uova e le cova per trenta gior- 
ni: esso è timido, e quando è cacciato, 
con e assai velocemente : in autunno si 
raduna in branchi, e ri lutai dai paesi 
freddi nei più caldi. 

Usi. 

La earne delle ottarde è buona a 
mangiarsi, e quella dei novelli nati è anzi 
li delirala. 



OTT 

Cacciagione. 
Per uccidere le ottarde bisogna 
sorprenderle j ed a tal uopo conviene 
nascondersi in una buca scavata nel 
terreno, e quindi coperta con rami sec- 
chi intrecciati con fieno. In tempo della 
neve si può anche sorprende) le, copren- 
dosi con un panno bianco, ed 
loro iocontro con la schiena 
quanto è più possibile. 
OTTICI. (Zoo].) 

Nervi del secondo pajo encefalici, i 
quali vanno al globo dell' occhio, detti 
anche oculari. 
OTTOBRE. 

In questo mese, eh' è il primo del- 
l' autunno, si termina di spogliare gli al- 
tieri dei loro (rutti, e soprattutto la vite, 
e di raccogliere ì pomi da sidro, e dopo 
ciò sembra, che il coltivatore si possa 
mettere in riposo ; ma non è così. Gli si 
presentano in vece nuovi lavori, non me- 
no importanti e premurosi. Dopo le sue 
raccolte, e diremo anzi nel corso delle sue 
raccolte, dare egli deve Y ultima mano ai 
suoi maggesi, per seminani il frumento, 
l' orzo <l" autunno, ec. ; piantare i suoi 
alberi fruttiferi ed altri nelle ten e secche, 
riservando alla Gue del verno di mettere 
al posto quelli, che destinati sono per le 
terre umide ; levare dulie viti i suoi pali, 
e metterli in monte ; dare l'ultima rastia- 
tura ai viali dei suoi giardini ; 1* ultima 
ripulitura ai suoi praticelli) provvedersi 
anche d» felce, o d) foglie secche, o final- 
mente di paglia per coprire i suoi car- 
ciofi, le sue semine del verno, ec., tosto 
che arriva il ìnomeoto di dover temere le 
gelate. 

Nelle piantonaie si pota a forca, e 
»i arresta all' altezza di sei ad ot'o piedi 
il crescimento degli albori, che hanno an- 
cora un anno a rimanervi, perchè preu- 

corpo. 

Siccome poi potare si possono ì 
meli ed i peri appena cadute le loro 
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foglie, così i giardinieri atri vi approfittano 
delle belle giornate, che si mostrano or- 
dinariamente alla fine di questo mese per 
cotale operazione. 

Cominciano egualmente in questo 
mese le rivoltature dd verno nei giardi- 
ni, e nelle piantonaie. 

OTTOLOCULARE (c»»ei.la). 
(Boi.) 

La casella che nel suo interno viene 
divisa in otto concamerazioni. 
OTTONE (foglie) (Boi.) 

Se sono in numero d> otto. 
OTTURATORE ESTERNO. Pèdi 

PeLVI*O-FeM0IUI.E FSTEB5CJ. 

OTTURATORE INTERNO. Fedi 
PeLvitfo-reMoiut.e interno. 

OTTUSA, SMUSSATA, o SPUNTA- 
TA (roGLu). (Bot.) 

La foglia che in vece di terminare 
in punta presenta il suo apice spuntai.» 
• quasi rotondato. 

OTTUSANGOLO (rcs-ro) (Boi.) 
Il fusto che negli angoh unti die 
essere acut i e saghente è ottuso. 

OVAJE. 

Le ovaje sono in numero di due, 
P una destra e l'ultra sinistra, cornspon- 
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conferenza un' incavatura, nella quale m 
inseriscono i vasi. 

L* involucro esterno consistente e 
robusto, è formnto di due membrane, la 
[•rima peritoneale e la seconda propria, 
amendue intimamente connesse. La so- 
stanza rinchiusa in detto involucro si può 
dire vasr. ilo -vescicolare, poiché composta 
dall' intralciamento di vasi sanguigni e da 
piccole vescichette più o meno numerose 
secondo le specie. Le vescichette (uova) 
membrano- vascolose, sembrano formate 
dalla membrana propria, e rinchiudono 
un liquido particolare coagulabile come 
V albume, e di colore vario nelle diverse 
specie. Questa sostanza propria delle fem- 
mine giovani, che non hanno partorito 
cangia nella vecchiezza e dopo vari par- 
li. Allora le superficie esterne dell' ovaja 
si mostrano tuberose ed ineguali ; le ve- 
scichette si convertono in tubercoli indo- 
rili, raggrinzati e cicatrizzati : tagliando 
detti tubercoli offrono un colore giallo- 
gnolo ( corpi lutei), e da sostanze F una 
esterna corticale, e P altra intenta a guisa 
di nocciolo. 

I vasi dell' ovaja sono numerosi, 
voluminosi, di origine diversa, e eomnni 



denti ad ogni padiglione delle tube, e per a tutte le parti sessuali esterne ed interne 

delle femmine, ed agli organi orinari, so- 
no questi arteriosi, venosi, linfatici, fra i 
quali le comunicazioni ed anastomosi si 
mostrano frequentissime e moltiplicate, 
specialmente nella sostanza dell'utero. 
Le medesime particolarità si osservano 
rapporto alla distribuzione dei nervei 
filetti destinati a recare nelle precitate 
parti quel grado di sensibilità, il quale, 
siccome nei maschi, riesce sommo nelle 
femmine in alcune circostanze particolari, 
e tempi periodici più o meno durevoli e 
reiterali, e supera per intensità ed effetti 
la sensualità di qualsiasi altro organismo 
particolare dei corpi animali. 

Le prime arterie dell' ovajtt, corri- 
spondenti alle spermatiche del maschio, 



conseguenza alla parte superiore della 
regione ombelicale sotto ed alla base 
delle apofisi trasverse delle prime verte- 
bre lombari. Avvolte nella duplicatura 
legamentosa del peritoneo che ne costi- 
tuisce F involucro esterno, risconti-ansi 
d' altronde in qualche modo isolate e 
fluttuanti nell' indicata situazione. 

Ecco quanto in proposito dettava il 
nostro prof. Leroy. 

Le ovaje sono del volume di un 
uovo piccolo di gallina nelle femmine di 
quattro in cinque anni : la loro figura of- 
fre una qualche analogia con quella d< i 
reni dei difalangi minori. Tondeggianti e 
convesse nella maggiore loro circonferen- 
za esterna, offrono nel centro di «Iella cir- 
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ma più corte e meno flessuose, si dipar- 
tono dall' aorta posteriore in vicinanza al 
tronco mesenterico minore. Si dirigono 
dopo alcune tortuosità in vari sensi ver- 
so le ovaje, e si ramificano, s'intralciano 
e si anastomizzano nella sostanza di que- 
ste. Più particolarmente proprie di det- 
te ovaje si distribuiscono inoltre nei le- 
gamenti e nei due condotti uterini, negli 
orifizi di questi, e nelle estremità dei 
due rami dell' utero ; anastomizzandosi 
pure con alcuni rami arteriosi mesocolici 
e meloretti. Notisi che questi primi tron- 
chi unitamente ai rami venosi, ed a' ner 



Tei filetti costitituiscono, come nei maschi* 'renosi. 
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tere capo nella suddetta 
che tanto le une quanto le altre di dette 
vene accompagnano ovunque le arterie \ 
che le loro anastomosi sono moltiplica- 
ti ssime, specialmente nella sostanza spu- 
gno-cellulosa o cavernosa della clitoride, 
e che sono in gran parte mancanti di so- 
stegni valvolari. 

I linfatici delle ovaje numerosi in 
tutte le precitate parti risconti-ansi più 
voluminosi sulle superficie dell' utero nel- 
lo stato di pregnezza : si dirigono nei 
gangli linfatici pelvici ed inguinali, e con- 
fluiscono più 



due fascicoli vascolosi avvolti nella cel- 
lulare peritoneale rafforzata ; che questi 
sono diretti uno per ciascun lato, verso 
le ovaje ; e che in detti fascicoli le arte- 
rie progrediscono framezzo le tortuosi- 
tà dei rami venosi. 

Altri rami arteriosi provenienti dai 
tronchi crurali e pelvici costituiscono le 
seconde arterie. Gli uni, gli uterini pro- 
priamente detti, originati dai tronchi cru- 
rali, si dirigono verso il collo dell'utero, 
si diramano nella sua sostanza, e vanno 
le loro ramificazioni ad anastomizzarsi 
con quelle delle arterie fascicolari e sper- 
matiche. Gli altri prodotti dai tronchi 
pelvici si distribuiscono più particolar- 
mente nella sostanza della vagina, del- 
la clitoride e della vulva ; mentre alcuni 
dei loro ramuscelli interni si dirigono 
verso le ovaje e le tube uterine. 

Le prime vene dalle ovaje ( le fa- 
scicolari ) costituite da numerose ramifi- 
cazioni provenienti dall'utero, dalle ovaje, 
dai legamenti e dalle tube uterine vanno 
a confluire nella vena cava posteriore ; 
mentre le seconde formate dalle ramifi- 
cazioni originate nella sostanza della vagi- 
na, della clitoride e della vulva conflui- 
scono più particolarmente nei tronchi 
venosi pelvici ed in quelli mesenterici, i 
quali anch' essi vanuo d' altronde a mct- 



I nervi delV ovaja originati da filetti 
dista rea ti dalle paja sacre e da altri pro- 
venienti dal plesso pelvico, più partico- 
larmente costituito dalle ramificazioni dei 
simpatico maggiore, sono anche comuni 
negli organi orinarj. Si mostrano più ap- 
parenti d' intorno all' orifizio posteriore 
e«l al collo dell' utero, non che nelle vi- 
cinanze dell' orifizio uterino e del corpo 
delle tube falloppiane ; mentre sulle su- 
perficie delle pareti interne della vagina 
e della vulva costituiscono moltiplicate 
papille proprie ad accrescere la sensualità 
di queste parti. 

Ora l' utero considerato nelle specie 
della a. da e 3. za classe, offre notabili dif- 
ferenze relative alla rispettivi 
zione rapporto alla riproduzione 
specie. Nelle femmine difalangi, ed in ge- 
nere nei ruminanti, si riscontrano i rami 
più luoghi ed il corpo più corto ; mentre 
l' intera massa dell' utero sembra compa- 
rativamente un po' più voluminosa che 
nei monofalangi. I rami diminuiscono gra- 
datamente di volume fino alla loro estre- 
mità, là dove leggermente tortuosi e ri- 
volti all' insù danno luogo all' inserzione 
degl'integumenti ed a quella delle tube, le 
quali sembrano essere una continuazione 
di questi medesimi rami. Lungo dette 
tube, e tra le membrane legameulose, 
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appariscono fascicoli dì fibre muscolari ; e 
rapporto ai di falangi minori, queste me- 
desime fibre, le quali sembrano originate 
dai muscoli sotto-lombo-costali, costitui- 
scono una benda carnosa pallidissima, la 
quale, simile al muscolo cremasUre> si 
dirige come una espansione aponeurotica 
lungo le parti laterali dei rami dell'utero ; 

me e più rosse nello slato di pregoezza. 
La superfìcie del piano interno della 
membrana principale uterina si mostra 
ricoperta da un 1 immensa moltitudine di 
porosità rossiccie disseminate sopra le 
superficie di moltissime prominenze pa- 
pillari, di volume inuguale, più apparenti 
e più moltiplicate ne" rami cbe nel corpo, 
le quali sembrano costituire un ammasso 
di pori esalanti formati dalle estremità 
capillari delle ramifìcaxioni arteriose : 
mentre gì' intervalli esistenti tra dette 
prominenze appariscono lisci e levigali! 

L* orifìzio posteriore delP utero, os- 
sia quella porzione sporgente libera nel 
fondo del vano della vagina più corrugata 
in questa situazione nelle femmine difa- 
langi, si mostra più regolare, meno con- 
sìstente e meno depresso nel suo princi- 
pio, ovvero nel collo dell* utero, ed ha 
ana qualche analogia con quella medesi- 
ma protuberanza, alla quale nella femmina 
umana si diede inoltre il nome di muso 
di tenga ed altro. 

Lo spazio esistente tra le ovaie e 
T inserzione uterina delle tube riesce mi- 
nore, considerato comparativauieulc; ma 
queste medesime tube più flessuose sono 
più lunghe, quando sono distese, che 
nelle femmine monofalaugi ; osservandosi 
però, che in tutte le specie in genere le 
tortuosità si mostrano dalla parte delle 
ovaie, mentre verso V orifizio uterino la 
direzione dei condotti è più retta. Cote- 
sto orifizio riesce più ristretto, ed il pa- 
diglione, i cui lembi non sono fimbriati, 
resulla più spazioso ed offre apparenti* 

Di%. dJgric.y 1 7* 
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sime fibre muscolari inserite nella sostan- 
za dell' involucro esterno dell'* estremità 
dell' ovaie ; 1 orifizio delle tube corri' 
spoodeote ai padiglioni ha un lume più 
angusto che nelle femmine monofalaogi. 
In quanto alle ovaie, proporzionatamente 
al volume rispettivo delle specie, sono 
meno voluminose : la loro forma è ovoi- 
dea : non offrono incurvatura apparente: 
i vasi »' inseriscono in una delle loro 
estremità ; mentre 1* organizzazione di es- 
se è si può dire ideulica in tutte le spe- 
cie, con alcune leggere differenze nel co- 
lore della loro sostanza. 

L' utero delle femmine moltipare, 
fra le quali sono quelle telrafalangì di -cui 
ci occupiamo, sembra piuttosto una con- 
tinuasione della vagina che un sacco se- 
parato, come nelle femmine unipare. Non 
esiste sensibile protuberanza nel vano di 
questa medesima vagina, e 1' orifìzio po- 
steriore dell* utcìo si costituisce in que- 
sta specie a guisa di sfìnlere, mediante uu 
cercine circolare alquanto rafforzalo dalle 
fibre della membrana uterina principale. 
Bifido, è diviso in due rami, il cui prin- 
cipio ha luogo anleiioi mente a questo 
medesimo orifizio, là dove sono riuniti 
in un vano solo, il quale ne stabilisce 
f orifizio maggiore : i utero è composto 
dai detti due rami, nella cui estremità 
anteriore sono inserite le tube Adoppiane. 
11 vano interno di detti rami si riscontra 
intersecato da prominenze circolari, dal- 
le quali si costituiscono vai ii sparii desti- 
nati a contenere i rispettivi feti di un me- 
desimo parlo. 

La direzione di delti rami è tale 
che le loro estremità, una per ciascun Ia- 
to della regione ombelicale, sono vicinis- 
sime alle ovaie e queste ai reni. Le pareti 
interne dell' utero offrono nelle femmine 
moltipare immense porosità rossiccie ; ma 
sono più liscie e sprovvedute di sostanze 
papillari. Esistono alcune altre differenze 
relative alle tube ed alle precitate ovaie ; 
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ma sono queste di pochissima ri!e vanta, c 
non cangiano la natura degli usi di dette 
parti ; le quali però si mostrano organiz- 
in modo che sembrerebbe dover 
più pronta la fecondazione delle 
uova, e più sollecita la loro caduta Del- 
l' utero. Tale opinione dee valutarsi 
quanto una semplice conghiettura, giac- 
ché tutto è bujo nel fenomeno di 
medesima fecondazione delle uova. 

Parlando ora degli usi di queste di- 
verse parti, diremo, che la vulva e la va- 
gina servono alla copula, ed all' uscita 
dei feti e di tatti gli altri prodotti del 
concepimento ; e la clitoride sembra es- 
sere la sede della sensualità. L" utero è 
quel recipiente o serbatojo in cui ha luo- 
go il principio, il progresso ed il compi- 
mento delT organizzazione del feto, e di 
tutte le altre sue parti accessorie fino al- 
l' epoca fissata dalla natura per la loro 



ri prodotti passare ad un' altra vita 
(la respirabile), L' opinione più genera- 
la, perchè avvalorata da varii sperimenti, 
si è quella che le uova fecondate dall'au- 
ra seminale del maschio si distacchino 
ovaia : cadano ncll' infundibolo della 
percorrano il diametro di questa, 
ino nelT utero, e si attacchino alle 
pareti interne del secondo piano membra- 



chiano i materiali neccssarj al loro svi- 
luppo ed alla loro successiva 



OVALE (foglia). Fedi Ei. ittica. 
OVARIO. (Bot.) 

L* ovario detto anche da molti ger- 
è precisamente quella parte del fiore, 
entro alla quale vengono acchiusi i semi ; 
Ite collocato alla base del pistillo, e do- 
po la fecondazione di questo sopravvive 
alle altre parti del fiore. E nell' ovario in 
cui vengono contenuti i rudimenti del 
a dopo la fecondazione, e perve- 
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di frutto nella pianta angiospermc, a» 
siano in quelle i cui semi vengono rico- 
perti da un pericarpio. Gli viene poi 
dato il nome di teine nelle piante gimno- 
spermie, o io quelle che portano i semi 
nudi o non coperti da alcun pericarpio, 
come nelle labbiate, borragginee, ombrel- 
lifere, ec. \j ovario resulta da una so- 



la. Viene coperto da un* epidermide ap- 
pena percettibile, la quale in diverse pian- 
te è di consistenza più o meno soda, tra- 
sparente e verdastra. 

I caratteri che vengono presentati 
dall' ovario sono più costanti di quelli 
ordinariamente esibiti dagli stimmi e da- 
gli stili ; perciò può esso con sicurezza 
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de. A tale oggetto chiamasi semplice o 

moltiplicato. Sarà semplice quaodo il fio- 
re non ne contiene che un solo, come nei 
pomi, peri, ec. Sarà poi moltiplicato sa 
ne esistono due, tre o più, come nelle 



rose, ec. 

La considerazione dell' ovario di- 
viene della massima importanza pel bota- 
nico, giacché da esso si ricavano i più 
sicuri e naturali caratteri per determinare 
molti generi e molte specie di piante ; 
quindi in esso si considera : i ° la sua 
apparenza; a.° il numero ; 3.° la pro- 
porzione ; 4.° la situazione; 5.° la fór- 
ma ; 6.° finalmente, la natura della sua 
superficie. 

Rapporto alla sua apparenza, esao à 
nudo, coperto, immerso nel calice, o nel 
ricettacolo : riguardo al numero è sem- 
plice, moltiplicato, ce. Per la proporziona 
è lungo, corto, cortissimo, ec. Conside- 
rala la sua situazione, vien detto supero, 
ec. La sua forma Io fa chiamare 
puntuto , acuminato, cuspidato, ottuso, 
dentalo, ec. Finalmente, per la natura 
della sua superficie si nomina striato, sol- 
calo, scabro, peloso, ae. 



J 



O V A 

OVATO, A. (Bot) 

Così si chiama qualunque parta che 
è più lunga che larga, e nelle due estre- 
mi lù rotondala, la superiore delle quali 
però alquanto più stretta dell' inferiore, 
per cui s' assomiglia in qualche modo ad 
un uoro di gallina. 

Dicesi poi ovato- a rovescio o al- 
l 'opposto, se F estremità della parte a cui 
si applica è più larga e rotonda di quello 
sia la base. 

Si dice inoltre ovato-storto, se la 
cosa descrìtta ha una parte più bassa 
più piccola. 

OVATO ALL' OPPOSTO. Fedi 
Ovato. 

OVATO-STORTO. Fedi Ovato. 

OVIEDA VERTICILLATA. 

Questa pianta fruticosa, cresce al 
le Indie orientali, e domanda fra noi la 
slufa calda : coltivasi in Inghilterra. 

OVIDUTTO. (Zooj.) 

Canale membranoso, nella coi ca- 
vita cadono le uova, che dall' ovaia si 
staccano, e per esso, come per condotto 
voltolandosi, si conducono nelT utero. 

OVILE. 

Gli scrittori di agronomia declama- 
rono in ogni tempo sulla pessima maniera, 
colla quale sono costrutti i nostri ovili. 
Generalmente si formano troppo bassi di 
soffitta, ed hanno pochissime aperture 
per lo che peccano per eccessiva umidi- 
tà, e per troppo calore. Dal che ne av 
viene il dimagramento, la morbosità e 
T alterazione del vello della pecora. Gli 
ovili, dice il chiariss. dott. Bassi, si pos 
sono formare in diverse maniere secondo 
il gnstn del proprietario, la località, il 
paese più o meno freddo, e secondo la 
stagione per cui devono servire, se per 
V inverno semplicemente, o se anche per 
la primavera e V autunno , ovvero per 
tutto P anno. Gli ovili si fanno per rico- 
verare le pecore neir inverno principal- 
mente. Durante la primavera e I* autun- 
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no, tra noi almeno, se ne poò far senza ; 
una semplice tettoja, che difenda le pe- 
core dalle inclemenze dei tempi è suffi- 
ciente. In queste stogioni sono opnortu- 
tunissimi i portici chiusi da graticci, da 
cannicci o da altro, difesi massime dai 
venti settentrionali. NelT estate- V ovile 
non solo riesce inutile, ma può altresì 
recare pregiudizio, non dovendosi in- 
trodurre le pecore nei luoghi in cui il 
caldo si fa molto sentire. Si possono però 
costruire ovili che servano egualmen- 
te bene per tutte le stagioni. Un ovile 
generale, servibile per tutti i paesi, per 
tutte le stagioni, non che per tutte la 
classi, in cui occorre di dover dividere 
una greggia, potrebbe, secondo il dott. 
Giuseppe Morelli, costruirsi nel modo 
seguente. 

S innalzino in sito aperto ed asciut- 
to due muri alti tredici o quattordici 
braccia milanesi, e più o meno lunghi, 
giusta la maggiore o minore capacità, che 
si vuol dare al locale che si prende a co- 
struire -, che un muro si tenga distante 
dall' altro ventisei braccia circa ; che altri 
due muri dell' eguale altezza chiudano i 
due primi alle loro estremità. Un tetto a 
due pendenti sostenuto in mezzo da dop- 
pie colonne copra tutto lo spazio in- 
terposto alle quattro pareti, e sotto di 
questo vi si stabilisca un soffitto : gran- 
di finestre aperte sopra tutti i quat- 
tro lati alle da terra sei braccia circa, a 
vii ine le une alle altre più eh' è possibi- 
le, facciano corona a questo locale. Tra 
le grandi finestre ed il fondo dell' ovile, 
molti finestrini si aprano pure in giro 
elevati sopra il piano due braccia circa, 
lunghi uno e larghi onde sette. Una cro- 
ce di ferro ovvero di legno impedisca la 
introduzione per queste aperture ai lu- 
pi ed agli altri animali nocivi alle pecore. 

Nei due lati maggiori si facciano tan- 
te porte, quante richiede il bisogno, alte 
e larghe a segno di potervi entrare col 
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cario per lutti i necessari trasporti ine- 
renti alla greggia. Abbiano queste porte 
delle chiusure costruite nel modo soprac- 
cennato. 

Le grandi finestre si muniscano di 
serrande fatte di tavole beo unite « di 
gelosie tfve abbisognano. Alcune finestre 
però situate in croce si chiuderanno con 
Tetri, affine di mantenere sempre chiaro 
P ovile, anche quando si è costretti per 
difendere le bestie dal freddo, di tenere 
chiuse tutte le grandi finestre, ed i fine- 
strini. Un portico unito alP ovile dalla 
parte di mezzogiorno, ed un altro posto 
al ponente, i quali possono servire a pa- 
recchi usi relativi alla mandra , difende- 
ranno il pecorile medesimo dai cocenti 
raggi del sole nella estiva stagione. 

Formato così V ovile, ciascun com- 
prenderà facilmente, come possa questo 
servire per tutte le stagioni, e per tutti i 
paesi anche i più freddi, non che per 
ogni classe di pecore. In tempo del caldo 
lasciando continuamente aperte tutte le 
finestre grandi e piccole, e gli usci chiusi 
soltanto coi cancelli forati, P aria che vi 
penetra da tutte le parti deve necessaria- 
mente produrvi una fresca ventilazione. 
Nella primavera ed in autunno, allorché 
spirano i venti freddi, si possono chiu- 
dere le aperture, che corrispondono alla 
parte da dove spirano, e tenere più o 
meno chiuse le altre a misura del biso- 
aogno : i finestrini si chiudono con paglia 
o «trame. E nell 1 inverno, in quei paesi 
massime ove il freddo è molto intenso, si 
serrano tutte le porte cogli usci fatti 
eolle tavole ben connesse, e le finestre 
grandi o piccole quante n' esistono. La 
grandezza delP ovile poi ammettendo 
molte sezioni senza confusione, può ser- 
vire perciò da solo ali* alloggio di tutte le 
classi, in cui il maggior profitto vuole che 
abbiasi a dividere la greggia. 

Tante saranno le sezioni . quante 
le divisioni che occorrono di dorer (a- 



0 V I 

re nelle pecore. Esse possono essere 
fatte stabilmente con tavole fisse, op- 
pure colf uso delle mangiatoje porta- 
tili. In quesP ultimo caso, si risparmia la 
spesa eh* esige la costruzione di sette se- 
zioni, e si reodono inoltre mutabili al 
momento senza dispendio ed incomodo 
veruno. Le sezioni vanno formate lungo 
P ovile ai lati del medesimo. In mezzo di 
questo vi si lascierà un viale per dar 

municherà con tutte le parti del pecorile, 
ed ove la località il permetta, sarà meglio 
che cadauna sezione abbia la sua porta, 
per la quale poter entrare e uscire dal- 
l' ovile. Allora non fa bisogno che un 
ingresso, o due al più che mettono al 
viale, e situati all' estremità del medesi- 
mo, se è possibile. Ciascuna sezione dovrà 
essere segnata da un numero. Un registro 
apposito conterrà poi i numeri con cui 
sono seguati gli animali chiusi in cadauna 
sezione, affinchè non accada confusione, 
e tutto proceda regolarmente nelle diver- 
se operazioni. Con un tal metodo uscen- 
do dal recinto proprio una bestia qua- 
lunque, o venendo condotta all'ospedale, 
onde venga guarita da qualche morbo 
da cui sia afTetta, si conosce tosto ogni 
volta che si vuole a quale sezione appar- 
tenga la medesima ; e se un corpo di pe- 
core, per accidente, o per godere di un 
dato pascolo con maggiore profitto, o per 
qualunque altra cagione, va ad unirsi ad 
nitro corpo, sono subito distinte le be- 
stie di una sezione da quelle di un'altra. 

NelP ovile così costrutto le pecore 
potranno essere abbeverate collocando ì 
necessari! truogoli in cadauna sezione. Ma 
siccome una tal pratica non pnò che riu- 
scire molto incomoda, massime ove la 
greggia sia assai numerosa, converrà piut- 
tosto condurre le bestie due volte al gior- 
no ad un sito comune, ond' essere abbe- 
verate entro il proprio circondario col 
mezzo dei detti truogoli. Il beveratojo 
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cornane potrà essere o dentro o fuori del- fisiologi ragguardevoli pensano, che pad 

r ovile. Se però sarà fuori, è uopo che 



però sarà fuori, 
sia posto in luogo coperto, onde non si 
bagnino in tempo di pioggia, lo che po- 
trebbe alterare talora la loro salute. Sarà 
però ancor meglio se si potraooo abbe- 
Terare le pecore in un solo, luogo, o in 
due al più entro l 1 ovile. Un navette di 
sasso più o meno lungo, giusta il bisogno, 
collocato ad una estremità dell'' ovile y ov- 
vero due situati in parti opposte, 
no servire benissimo alf uopo. Qualora 
gli abbeveratoi sieno due, si coudurran 
no a cadauno le bestie delle sezioni più 
vicine. Detto navetto, o novelli si 
no empire mediante una tromba, oppure 
facendovi pervenire V acqua da qualche 
ricino canale. 

Per somministrare alle pecore il fo- 
raggio che richiedesi al loro 
to, e colia minor perdita possibile, egli è 
necessario che V ovile sia munito di ra 
stelliere e di mangiatoie. Le prime devo- 
no porti tutto intorno al muro, oppure 



appese nel metto della fabbrica. Nel pri- Ila matrice, di 
odo caso si terranno però distanti dal 
muro due palmi. Sotto alle rastelliere ci 
ri porranno le mangiatoje, formate di due 



unite insieme ad angolo acuto, opachi. Sono per altro 



ed in modo che la sommila delle stes- 
se mangiatoie abbia la larghezza di tre 
palmi e mezzo circa. 

OVIPARO. 

Animale che concepisce in sè 1" uo- 
vo, e che in appresso lo partorisce, per 
poi covarlo. 

OVO, UOVO ; Ovum. 

Tutti conoscono il significato di tal 
termine nel linguaggio volgare ; ne pos- 
sedè però esso un altro in quello della 
fisiologia. Dicesi in vero così (negli animali 
forniti di sesso) il germe di un nuovo in- 
dividuo circondato da fluidi, e raccolto 
in membrane, sia poi esso d'altronde 
inanimato od animato, come lo è sempre 
dopo il coito fecondamele come parecchi 



diante la sola tendenza 
venereo. In botanica diconsi ovicitù o 
piccoli germi i rudimenti dei teneri semi 
prima della loro fecondazione. 

Stanno divisi i pareri dei fisiologi 
intorno al quesito di sapere sotto qua] 
forma 1' ovo, o, per favellare con mag- 
gior esattezza, il germe fecondalo e su- 
scettibile di aumento, giunga nella matri- 
ce. Fallitnieri, Haller e Haigton lo 
credevano nel principio amorfo o privo 
di configurazione. De Grqf per Y oppo- 
sto e Cruikshank sostengono che sia 
secolare od ovale fin dall' origine, 
che esca dall' ovaia insieme coi suoi pro- 
pri involucri ; questa ultima opinione 
sembra già per sè stessa la più probabile. 
Acquista essa poi un nuovo grado di ve- 
risimiglianza mediante le osservazioni di 
Home, il quale, avendo esaminato il cor- 
po di una donna morta otto giorni dopo 
r epoca dell* impugnatura, rinvenne net- 



to di linfa coagulabile, un ovo membra- 
noso, grosso circa mezza linee, lungo 
una, in cui già distinguessi in due punti 



ri osservazioni, onde formare le conghiet- 
ture cui la teorica ne conduce sopra di 
tale argomento, e che la esperienza ebbe 
già in parte a confermare. 

Checché ne sia d' altronde intorno 
air epoca ed alla forma sotto cui il ger- 
me comparisce nelP utero, è però certo 
che prima del feto, scorgesi nelP interno 
di questo viscere certa vescichetta mem- 
branosa di forma sferoidale, la quale con- 
tiene varj fluidi, forma una cavità in cui 
si sviluppa T embrione, e pone quest'ul- 
timo in comunicazione organica col cor- 
po materno. Questa vescichetta, che costi- 
tuisce P ovo propriamente detto, o V ovo 
accessibile alla vista, acquista in progres- 
se di tempo uno sviluppo proporzionato 
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■IP ampliamone progr. 
•d i raccoglitori la 
secondaria. 

Le pareti dell' oro considerate in 
complesso, sodo tanto più dense o pesan- 
ti , relativamente al feto, quanto mag- 
giormente questo si avvicina alT istante 
di sua formazione ; il loro peso supera 
di molto il suo ; per molli mesi il feto 
continua ad essere più leggero di esse, e 
dei fluidi che contengono ; più tardi si 
stabilisce certa parità di peso, e da ulti- 
mo una proporzione inversa. Neil' epoca 
della nascita, il feto passa air incirca sei 
libbre, mentre la gravità specifica del cor- 
done delle membrane e della placenta, 
resulta all' incirca di venti oncie, e quella 
delle acque di una o due libbre. 

Sono codeste pareti formate da 
soprapposte la cui 
menclatura è assai imbrogliata, e la storia 
delle quali costituisce un punto di anato- 
mia oscuro e difficilissimo ; di tali mera 

cin- 



que, e sono : i.° la caduca epicorion di 
Chaussier, membrana cribriforme di O- 
sìander , corion tomentoso di II olle r , si 
divide essa in due lamine, una esterna od 
uterina, ossia la caduca uterina, corion 
vellutato o JUamentoso di alcuni autori, 
caduca di Dutrochet, corion di Cuvier ; 
1' altra interna o Jetale, ossia la caduca 
ripiegata, la lamina esterna dell* allantoi- 
de di Dutrochet e di Cuvier. Nomina 
quest'ultima caduca soltanto quella so- 
stanza muscosa, sconosciuta prima di lui, 
paragonabile al guscio dell' ovo degli uc- 
cellala quale rinviensi più aireslerno del- 
la caduca uterina ; a.° il corion, membra- 
na media di BaUer e di Dutrochet, 
lamina interna dell' allanloide di Dutro- 
chet e di Cuvier ; 3.° P amnio } 4. 0 la 
vescichetta ombdicale o vitellina, che co- 
munica, secondo ogni apparenza, coi» la 
cavità del tubo intestinale, e che corri- 
sponde al sacco vitellino dell' ovo degli 



OYO 

} &.° Vallantoid 
la vescica mediante P 1 
Negli uccelli è 1' ovo composto del 
guscio di certa sottile membrana, la quale 
ne tappezza la faccia interna, di legamenti 
fatU di chiara, nomati calati, i quali so- 
spendono le parti interne al guscio, del 
bianco od albume, del giallo o tuorlo, e 
della cicacitretta o rudimento del corpo 
dell' uccello, il quale si appoggia sul giallo 
ravvolto esso medesimo nella sua propria 
membrana. Non ci faremo qui a descri- 
vere i fenomeni della incubazione, la cui 
storia ne trascinerebbe fuori del nostro 
argomento, mentre già furono essi espo- 
sti con ogni loro particolarità da Malpi- 
ghi, Haller, Wolff, Ticdemann, Oken, 
Bander e Rolando. 

Gli ovi degli uccelli sono un ali- 
mento prezioso di cui si fa grande con- 
sumo ; composti principalmente di albu- 
mina, e di certo olio dolce sono difficili 
a digerirsi, in particolare se non sieno 
bene cucinati ; vengono accusati di pro- 
durre la stitichezza \ il quale effetto qua- 
lora lo apportino procede sempre da uno 
stato di suscettibilità quasi morbosa del 
tubo intestinale, dal mangiarne troppi, o 
dal cuocerli di soverchio ; si comportano 
essi nel primo caso alla maniera de! mag- 
gior numero degli alimenti tratti dal re- 
gno animale, che in generale stimolano in 
vario grado le vie digerenti ; nell' ultimo 
operano irritando il canale alimentare < 
maggior forza ; spesso anzi allora 
nano parecchie violenti indigestioni. 

Adopravasi d' altronde per medicina 
i gnsci d' ovi, che consistono in carbona- 
to di calce mescolato a certa quantità ge- 
latinosa, ed alquanto fosfato calcareo. Si 
facevano calcinare, e si somministravano 
nell'interno come assorbenti. Di preseule 
non ce ne serviamo più. 

E il bianco d' ovo composto d al- 
bumina, d' idrocolorato di soda, di fosfa- 
to di calce di poca quantità di solfo. 



Digitized by Google 



0 TO 

La facoltà per esso posseduta di coagu- 
larsi mediante P azione del fuoco, fa si 
«he Io si adoperi di frequente quale agen- 
te della chiarificazione ; serve eziandio 
solo o mescolato con calce ed oltre so- 
stanze, a fare certe paste valevoli a lutare 
gli apparati chimici ; i farmacisti lo im- 
piegano pure per altri usi meno im- 
portanti. 

Il giallo d' ovo si mostra formato 
dì albumina e di olio; sbattuto con acqua 
calda, inzuccherata ed aromatizzata, co- 
stituisce ciò che dicesi latte di gallina. 
bevanda raddolcente e piacevolissima , 
molto utile nelle affezioni catarrali del 
petto ; entra nella composizione del looc 
giallo. Lo si impiega per sospendere nel- 
oli, parecchie resine liquide, 
varie sostanze solide come la 
i; da ultimo, se ne estrae mediante 
T azione del calorico, P olio di ovo, che 
serve talvolta quale cosmetico, sebbene 
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Intorno al sesso delle uova. 

Nè qai vogliamo trasandare una 
questione desunta fin da remoti tempi : 
Avvi differenza sensibile fra gli ovi che 
contengono un maschio od una femmi- 
na ? ... . Aristotile ( De Hist. aninu 
lib. IV , cap. a ) credeva che gli ovi 
oblunghi ed acuminali all' estremità con- 
tenessero i rudimenti della gallina ; e quel 
li più rotondati e colle estremità ottuse 
generassero il gallo. Ora%io per l'opposto 
(Lib. II, Saty. IV) diceva contenersi il 
maschio negli ovi oblunghi, e in essi ri- 
cordava trovarsi miglior sapore : li cre- 
deva pure più bianchi allo esterno. Pli- 
nio (Hist. lib. X, cap. 5a) si attenne ad 
Orazio, e con esso Columella ed altri : 
Avicenna , Alberto ed altri tenevano i 
dettati di Aristotile. In mezzo a filosofi, 
a naturalisti, ad agronomi di tal fatta, ri- 
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da la nostra massaja, e ride il più fino 
settario di Àpi ciò, i quali, per quantunque 
volte li guardino e gli assaggino, sempre 
mai veggono e sentono uguaglianza di 
l'orme e di sapore sì neir ovo che genera 
il maschio come in quello che genera la 
femmina. 



degl 



t ovi. 



Quelli di gallina variano sensibil- 
mente ; se ne vedono della grossezza di 
quelli di gallinaccio, fino alla piccolezza 
(li auelli di piccione, secondo la specie. 
P età e T epoca della loro deposizione. 
Si sa, che la prima deposizione non dà 
mai ovi grossi , quanto la seconda , e 
che vanno poi diminuendo di volume di 
mano in mano che la deposizione arriva 
verso il suo termine, come vanno aumen- 
tando coli' invecchiare della gallina ; deve 
essa però arrivare all' età di due anni, 
per produrre degli ovi appartenenti real- 
mente ali» specie ; c qui, senza entrare 
inutilmente in lunghe discussioni confu- 
tando quegli autori che credono il nutri- 
mento avere un* influenza sul volume, 
tengasi per fermo che la specie delle gal- 
line decide assai della grossezza degli ovb 
gli alimenti non sono qui che secondari , 
possono essi bensì in una competente 
proporzione sostenere, anche accelerare 
la deposizione, ma non mai aumentare 
sensibilmente il volume degli ovi, perche 
il carattere è dell' 1 essenza dell' uccello 
che li produce. 

Noi dobbiamo alP industria e dili- 
genza degli abitanti delle montagne della 
Scozia il modo di conservar le uova me- 
diante T azione dell' acqua calda per ua 
tempo ben lungo. Il giorno stesso, che 
nascono le uova, siano fecondate o no, 
le collocano dentro P acqua bollente, ma 
ve le lasciano stare per quattro o sei 
secondi, ritirandole subito da questo li» 
quido, ed asciugandole esattamente le 
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collocano in un medesimo luogo, ma sa- 
no ; e così si conserrano per molti mesi 
Per servirsi sempre di quelle nate prima 
sogliono notarvi il giorno, mese ed anno 
della lor nascita, scrìvendolo coli' inchio- 
stro o altramente. Allorché uno vuole 
adoperare per cibo quest' nova, le pone 
nelT acqua riscaldata ad una temperatura 
convenevole, scora per altro farla passare 
alT ebollizione ; e si assicura, che hanno 
il gusto stesso di quelle nate nel giorno 
medesimo, e che la parte chiamata latte 
la contengono in un" abbondante tale da 
ingannar le persone più pratiche. Si os- 
serva peraltro che la membrana, che ri- 
veste T interno dell' uovo, a capo tre o 



Conservarne degli ovi dei gallinacci. 



cercato di mettere in opera 
appropriarsi i diversi prodotti della 
1, nei nostri climi egualmente che 
nei climi situati alle due estremità del 
globo : dappertutto gli ovi diventati sono 
per esso un alimento di prima necessità 
onci' egli adoperò tutti i mesti per con- 
servarli, come le altre derrate della stessa 
importanza, per tutto il tempo in cui le 
gaUine, indebolite dalla malattia periodica 
della muta, o irrigidite dal freddo, cessano 
di deporre. 

L* uova di gallina si possono con- 
servare col porle dentro il sai di cucina 
in una botte, o altro recipiente, dove si 
1 prima di tutto uno strato di sale per 
in seguito le uova, avvertendo 
disposte in modo che il sale le 
da ogni banda. Fatto uno strato 
<f nova, se ne fa un altro di sale, e così 
si seguita fino a tanto che il vaso non re- 
sta pieno ; ma deesi guardare che V ulti- 
mo strato sia quello del sale, perchè l'uo- 
va non 
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si può temere che V umidità del sale sia 
cagione di far corrompere le uova ; per- 
chè è vero, che 1' umido penetra dentro 
le uova, ma insieme con esso anche il 
sale, e così invece di promuovere la pu- 
trefazione, ne impedisce lo sviluppo ; per 
la qual ragione siamo d'avviso, che que- 
sto metodo sia da preferirsi ad 
purché non si trattasse di uova 
te, che si volessero destinare per aver dei 
pulcini. 

Cadet de Gasticourt (Nota pubbli- 
cata negli Annaìts de Chimie et Physi- 
<jue de Parise janv. y i8aa), riporta il 



seguente metodo, che egli dice di avere 
rilevato incidentemente da alcune uova, le 
quali furono rimesse dalla pulizia di Parigi 
alla deputazione di salute pubblica, di 
cui egli era uno dei membri. Dice adun- 
que, che nell'anno i8ao un mercante 
d' uova di quella città dimandò alla puli- 
Non e tentativo alcuno che l' uomo zia la licenza di poter vender le 



che egli conservava già da un 
una composizione, di cui egli per altro 
non voleva indicarne il processo. Eraoo 
già state vendute 3o,ooo uova iu questo 
modo conservate, quando fu ordinato al 
magistrato di sanità d' esaminare queste 
uova. Non presentavano niente di straor- 
dinario, se non che una quantità dì car- 
bonato allo stato di polvere sopra il gu- 
scio, ma neir interno aveano tutte le ca- 
ratteristiche, che sogliono avere quelle 
nate di recente. Dopo quest' osservazio- 
ne, il nostro fisico pose in un vaso di ve- 
tro, ai a 4 di settembre i8ao, sei uova 
fresche, il quale riempì interamente con 
acqua di calce, nella quale procurò che 
ve ne restasse alquanta in istato di so- 
spensione. L' otto di settembre del suc- 
cessivo anno i8ai, esaminò quest'uova 
in presenza di due deputati del consiglio 
di sanità, e furono ritrovate buone come 
se fossero già nate di fresco tanto per 
V opparenza, che per il sapore che 



dell'aria. Non 1 no. Fra gli ovi posti nel suddeito 
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ve ne fu imo, il quale erasi rotto ; lo ri- orcio, le prime nova che stanno al fondo, 
cavarono coagulato, ma non tramandava 
odur fetido ; e però sembra che questo 
sale pure sia atto ad impedire la corru- 
zione delle 

Infatti, nessuna sostanta che si co- 
nosca, vi penetra meglio e s' Incorpora, 
più culla sostanza del guscio medesimo, 
di quello che lo faccia la calcina sciolta 
nelP acqua. La calcina dev' essere fresca, 
vergine o spenta di poco. Spenta che sia 
( versandovi sopra deir acqua un poco 
alla volta, acciocché se ne imbeva, scre- 
poli e si sfarini ) si scioglie con altra a- 
cqua, si passa a una gratcllina di (il di 
ferro, e se ne fa un latte di calcina tanto 
deuso che, chiarita V acqua, rimanga al 
fondo del vaso una «officiente posatura. 
Siccome P aria ruberà a queir acqua una 
parte della calcina che vi è sciolta, for- 
mando un velo o crosta sulla sua super- 
ficie, e un'altra parte ne sarà presa da 
certa aria particolare, che esala dalle uo- 
va, e una parte ancora si unirà al loro 
guscio, è necessaria quella posatura di 
calcina , perchè 1* acqua ne ripieghi a 
mano a mano, e la dia alle uova che ver- 
rete aggiungendo alle prime. Una lib- 
bra di buona calcina, pesata avanti di 
spingerla, basta per lib. ao d'acqua. Ma in 
caso, che al dibattere l'acqua per cavarne 
o mettervi le uova, essa non s* intor- 
bidasse, e conosceste che la posatura fosse 
consumata, potrete accrescervi qualche 
poco di calcina. 

Preparata così la calcina e V acqua 
in un orcio o altro vaso adattato, vi si 
tuli'., no U uova appena nate, o almeno 
fresche il più che potete. Questa condi 



si dovrebbero prendere le ultime e dopo 
lungo tempo. Le vostre circostanze vi 
consiglieranno. In ogni caso le uova così 
conservate durano anche un anno ; ma 
certamente 6 e 8 mesi, per quello eh' io 
medesimo ho provato, purché si siano 
tuffate nell'acqua di calcina molto fresche. 

In certi tempi deir anno le uova 
abbondano o sono a vii prezzo ; m certi 
altri scarseggiano e sono care. Si possono 
adunque con molta utilità conservare, 
tanto da chi le destina ai propri usi, quan- 
to da chi le vuol vendere ; solo si ha da 
badar bene di non essere ingannati sulla 
laro freschezza. 

Quanti mi avrebbero ringraziato e 
fatto forse un regalo, se loro solamente 
avessi detto all' orecchio questo segre- 
to ! Ma oggimal per chi sa leggere non 
vi sono più segreti. Questo medesimo fu 
come segreto ripubblicato, or suno po- 
chi anni, ed io godo a pubblicarlo ancora 
più perchè io stesso ne ho verificalo la 

i 



Conservazione delle ova di pesce. 

Fra il numero immenso di pesci, 
pochi son quelli le uova dei quali s 1 im- 
pieghino per conservarle , quantunque 
la maggior parte di essi hanno uova che 
si posson salare. Lo storione però fin 
ora fu prescielto per avere le uova , e 
conservarle mediante ir potere del sale. 

Nei fiumi, che mettono foce nel 
mar Caspio, vi è un numero prodigioso di 
questi pesci, ed appunto lungo le rive di 



zione è essenziale. Guardate bene che questi fiumi si adunano le persone, le 
nessuno abbia il guscio rotto, e posatele quali esclusivamente si occupano del rao- 
e accomodatele con garbo, perchè non si . do di preparar quest'uova per conservar- 
rompano affatto nel tuffarle. Orci piccoli, le. Il primo modo consiste nel porre Tuova 
sono più a proposito, perchè si empiono dello storione in un crivello, e di coropri- 
presto, e si possono consumar prima le merle verso il fondo del medesimi» in 
uova più auliche : dirimenti in un grande modo, che si spoglino dello uicu-brane, 
Di%. J\4gric, 17* i3 
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onde sì rivestono, e di separare nel tem- 
po stesso tutti i piccoli Tasi, che le ri- 
tengono insieme. Si pongono di mano 
in mano che sono così preparate dentro 
una salamela molto carica, dentro la qua- 
le rimangono per lo spazio di mT ora, 
si fanno sgrondare sopra uno staccio, 
ed in seguilo si pongono dentro i barili 
calcandovele bene, e collocandovi il co- 
perchio quando il barile è intierainen- 
^ ripieno. 

11 secondo modo di preparare que- 
st'uova differisce dal primo in ciò solo che 
questa sostanza, dopo essere stata dentro 
la salamoio, non si pone a sgrondare so- 
pra Io staccio, ma, a poco alla volta, 
dcnlro uq panno, torcendo il quale si 
fa uscire tulio P umido ; indi si mette 
nel barile calcandotela al solilo con fona. 
Il terrò è più recente, e differisce dogli 
altri perchè le uova, tali e quali si estrag- 
gono dai pesci, si gettano dentro dei vasi 
unitamente al sale, e vi si lasciano per il 
corso di sette mesi, dopo il qual tempo 
si tornano a salare, ed in fine si seccano 
al sole. Le pongono dentro alle botti, e 
le vendono in Russia, Turchia, Gcrma- 
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nia ed Italia. Nelle loro lunghe quaresime 

i Greci si servono specialmente di quest* 
uova per companatico. Gli Italiani vi 
uniscono P olio d" oliva, e quest 1 uova si 
conoscono col nome di caviale, con qua- 
lunque dei processi descritti sieno prepa- 
rate. Ci siamo estesi nel dare questi rag- 
guagli, afiìn di muover il desiderio in 
qualcuno, fra noi, di fabbricar colle uova 
dei pesci dei nostri mari il caviale, es- 
sendo, per quanto ci sembra, cosa facilis- 
sima potervi giungere, e d' altronde es- 
sendo un cibo ricercato ed appetitoso. 
OVOLI. (Boi.) 

Nome dato a quelle escrescenze che 
si osservano nelle radici di alcuni alberi 
e segnatamente dell" olivo, mediante le 
quali questo viene felicemente moltiplica- 
to, (fedi Olivo.) Così chiamatisi ancora 
i rudimenti dei semi rinchiusi nell'ovario, 
i quali fecondali e giunti alla pei fella ma- 
turazione divengono poi veri uovi vege- 
tabili. 

OVYOLTA (fogmazioke). (Dot.) 
Se due foglie opposte sono ripiega- 
te in modo, che gli orli di una involgano 
alternativamente quelli dclP opposta. 
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PaCHIRA. (Giard.) 

Genere di piante fruticose , che 
hanno molti rapporti colle malve ; sono 
poco diffuse, ma sarebbe desiderabile che 
lo fossero più assai a motivo della bellez- 
za dei loro Cori. 

Carotieri generici. 
Càlice tuboloso, a lembo troncato, 
quasi a 5 denti; 5 pelali lunghissimi, in- 
seriti nel fondo del calice, riuniti in un 



P AC 

tubo aperto alla sommità ; stami nume- 
rosi, riuniti quesli pure in un lungo tu- 
bo a i5 divisioni alla sommità, suddivise 
in parti filiformi , P ultime delle quali 
portano un antera diritta •, ovario supe- 
riore ; stilo uno, lunghissimo ; stimmi cin- 
que; casella grande, ovalo-solrata,ad una 
loggia, a molte valve coriacee ; semenze 
molte, rosse ed angolose. 
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F. numerazione dell* specie. 
Ecco le tre belle specie, delle quali 
ci piace favellare. 
P. ACQUATICA. 

Sinonimia: 
Pachira carolinea ; Pachira caro- 
lina ; Carolinea princeps, H., K., P. — 
P. acquatica, Cav. — Volg. Caccaó sil- 



Caratleri specifici. 
Albero di ao piedi di altezza, ra- 
; foglie alterne, peziolate, ditate, a 
5 foglielte glabre, bislunghe, aguzze \ fio- 
ri giallognoli, verdi al di sotto, ascellari, 
solitari ; i petali sono carnosi, approssi- 
mati in un tubo sino alla metà della loro 



PAD 4« 9 
i petali verdi ; gli stami sono lunghissimi, 
«li un bel rosso e le loro antere gialle ; 
il frutto « simile a quello de! bombate 



lunghezza, in seguito aperti , riflessi e 
lunghissimi ; filamenti rossi ; antere por- 
porine ; frutti della forma di un co- 
comero. 

Luogo. 

Le Indie occidentali, la Guiana. 
P. MAGGIORE. 

Sinonimia. 

P. insignis; P. a fiori grandi ; Ca- 
roliniana insigni*, Willd» — Bombax 
grandjflorum, Cav. 

Caratteri specifici. 

Albero elevato, le cui foglie Sono 
palmate, a 7 foglietto, ineguali, ovato 
lanceolate, glabre , glauche al di sotto, 
con un solo nervo ; fiori grandissimi, di 
10 pollici di diametro, a petali sugosi, 
tomentosi al disopra , ottusi alla sommi 
tà, carnosi alla base, portati da peduncoli 
corti e grossi. 

Luogo. 

L' isola di Jabago Rio Janeiro. 
P. MINORE. 

Sinonimia. 
P. minor, N. — Pachira minore ; 
Carolinea minor , Curtis. — Bombax 
carolinoides, Hort., Angl., Catalog. 
Caratteri specifici. 
Foglie eguali a quelle del 
È diversa dalla seconda specie, per avere 



Luogo. 

La Guiana. 

Coltiva%ione. 
Sono piante che vogliono la stufa 
calda. La prima crescendo naturalmente 
nella Guiana sulle rive del mare ed anche 
nelle acque, esige una coltura analoga. 

PACHISANDRA CORICATA ; Pa- 
chy sandra procumbens. 

Pianta perenne , originaria dclP A- 
merica settentrionale, e che coltivasi in 
alcuni giardini botanici. Ha alcuni rap- 



arti colla famiglia degli euforbj. 
PADIGLIONE. 

Costruzione più o meno vasta, più 
o meno orbata, che si colloca spesso nei 
giardini, e che serve di ricovero a chi 
passeggia in caso di pioggia, o semplice- 
te di punto di riposo. 
Il sig. Bernard di Versaglia ha da- 
to questo nome ad una specie di vetriata 
o gran campana, molto economica, ed ac- 
concia ad essere collocata sopra un leta- 
maio da melloni, di cui egli è l'inventore. 

La parte bassa (a) è formata dalla 
riunione di due vetriate quadrate, l' in- 
feriore di circa tredici decimetri (quattro 
piedi), la superiore di nove soltanto. Que- 
st 7 ultima, alzata al di sopra dell' altra di 
circa cinque decimetri (tredici pollici), 
ambe riunite con piccoli triangoli di fer- 
ro atti a ricevere i venti nel telajo. 

La parte superiore (b) è formata di 
un telajo di legno, portante anch' essa 
quattro triangoli di ferro agli angoli, e 
quattro in mezzo, riuniti in un sol pun- 
to (c), ove sta attaccato un grosso anello : 
il pendio di questa parte superiore é meno 
rapido, come si osserva nei tetti spaccati 
dei padiglioni d'architettura : questo pen- 
dio non è che di tre decimetri ed otto 
della 
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Nei momenti, in cni la vegetazionci largo le piante alte nei primi, deve pro- 
accresciuta esigerebbe più d'altezza totale, durre, secondo F esperienza del signor 



frapporre si possono fra le due parti dei 
sostegni di legno, in modo di sollevare la 
parte d' un decimetro almeno. 

Da questa sola disposizione delle 
Tetriate resulla una massa di luce pre- 
ziosissima per la vegetazione. La prossi- 
mità dei vetri diventa un altro vantaggio, 
tanto più importante per essere cosa no- 
ta, che le piante sotto il vetro s* indebo- 
liscono, e si prolungano all' eccesso, per 
approssimarsi al vetro , vicino al quale 
F influenza solare è sempre più attiva : il 
declivio finalmente del vetro, inclinato 
in tre direzioni diverse, accresce tanto più 
l* effetto del calore del sole. 

E per rimediare agi* inconvenienti 
che hanno gli stanzoni caldi, il sig. Ber- 
nard ha saputo adattare un mezzo di 
calore con un combustibile comodo del 
pari che economico. Due piccoli fornelli, 
nell* uno dei quali (h) «d ripone una buo- 
na terrina piena di feccia d* olio, od an 
che due in caso d* urgenza ; un secondo 
fornello (g) superiore, ove stabilita viene 
un 1 altra terrina al momento d" accende- 
re ; un tubo di ferro (f) collocato al bas- 
so del padiglione, per riscaldare il legno 
e la terra col fumo, che vi passa : la cir- 
colazione di questo fumo, è assicurata 
dal secondo fornello, nel quale F estremi- 
tà del tubo riceve, attraversandolo, un 
calore locale, il cui infallibile effetto si è 
la rarefazione dell' aria in tutto il tubo : 
un cofano di legno (}) per ricevere que- 
sta leggera costruzione ; un tubo da stu 
fa (i), terminato, se occorre, da un T, 
per far uscire il fumo reso inutile, ecco 
tutto F apparato ; dodici o quindici cen 
tesimi, che può costare un chilogramma 
d" olio, sufficiente per il consumo di tutta 
una notte, ecco tutta la spesa. Quella poi 
di 5oo 0600 franchi al più, per co- 



fuoco, 



per mettere al 



Bernard, decisiva in fatto di stanzoni 
caldi, Io stesso effetto d* uno stanzone, 
che costato avrebbe 3 o ^000 franchi, e 
che consumerebbe moltissima legna. Fe- 
di le figure della Tavola CLXIV. 
PAGINA. (Bot.) 

Negli alberi e nella massima parte 
dei vegetabili, si applica il nome di pagi- 
na tanto alla superficie superiore che alla 
inferiore delle foglie Chiamasi poi pagi- 
na superiore quella eh* è più levigata , 
meno rugosa e meno pelosa, e dicesi in- 
feriore V altra o il rovescio della foglia 
che guarda la terra. QuesF ultima eser- 
cita F ufficio d'inspirare mediante i suoi 
vasi assorbenti, di cui va abbondante- 
mente sparsa, eie diverse sostanze gazoso, 
come pure Fumidilà che si trovano spar- 
se nelF atmosfera. La superiore al con- 
trario viene destinata ad emanare ed 
espellere i diversi fluidi gazi formi che 
sono superflui al vegetabile stesso. (Fedi 
Foglia.) 

PAGLIA. (Econ. rur.J 

Fusti di grano o di altri cereali ma- 
turi, separati dai semi conteuuti nelle lo- 
ro spighe. 

L" agricoltura, la economia dome- 
stica e le arti traggono un gran partito 
dalla paglia. Noi quindi desideriamo ben 
vivamente che tutta la paglia si consumi 
nella masseria ove fu colla, nè vorremmo 
vedere gettata o bruciata nelle città quel- 
la che trovasi nel letto dei morti, sotto il 
pretesto, che essa possa conservare prin- 
cipii contagiosi. Tale essendo quindi la 
importanza della paglia, è ben chiaro, che 
non deve essere obbliata quando si uiet- 
a calcolo i prodotti della terra. 
Dodici sorta di paglie sono impie- 
gate per foraggio e per lettiera, e s<mo 
le seguenti : — paglia di avena, colui, 



struirè due padiglioni a fuoco, e quattro fava, frumento, lenticchia, miglio, ono, 



piselli, riso, saraceno, segala, veccia. 
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Ciascuna specie ha qualità par- 
ticolari, e siccome il loro uso principa- 
le, quello si è, di servire di nutrimento 
ai bestiami , così giova tenere relativo 



La paglia di avena se proviene da 
suolo argilloso e ricco, è pari a quella d 
segala in parti nutritive : però essa co- 
munica al latte un gusto amaro, il che, 
meno fortemente, lo fa pure la paglia d 
orun. Quando è stata mietuta innanzi olii 
maturità compinta della sementa, allora 
essa è buona quasi quanto il fieno : ma 
badisi bene di non lasciarla annerire, e 
meno ancora di farla animuflare o pu 
trefare. 

La paglia di colui è buona per le 
pecore, tagliala, intrisa in acqua, mischia- 
ta con crusca, un pò* fermentata : ottima 
è per foraggio e per ingrasso. Brucia- 
re da paglia di colui*, e disperderne le 
ceneri, è un abuso. 

La paglia di fava, se proviene da 
suolo argilloso e fertile) non troppo ma- 
tura, è buona per cavalli e pecore : buo- 
na pure per foraggi e letame. 

La paglia di frumento è inferiore 
per foraggio a quella di segala, è un nu- 
trimento poco sostanzioso per cui è cosa 
provala dalla esperienza, che i cavalli ed 
i bovi dedicati al lavoro c nutriti esclusi- 
vamente con questo alimento, s* indeboli 
scono a segno di non potere rendere al 
cun servigio. 

La paglia dilenticchia contiene tan- 
te parti nutrive, che equivale al miglior 
fieno ; perciò è la più stimata come fo- 
raggio. 

La paglia di miglio è pur molto sti- 
mata come foraggio. 

La paglia di orzo cresciuto in suo- 
lo argilloso e fertile, contiene parti nutri- 
tive quasi in parità di quella di segala, e 
siccome è saporita ed è più di ogni al- 
tra suscettibile di esser bagnata prima di 
«rvir di alimento, cosi per foraggio è 
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superiore alla paglia di frumento, E pe- 
rò di tutte la più dura. 

La paglia dei piselli è una delle 
migliori. Essa conviene alle pecore : ba- 
disi però di non somministrargliela abi- 
tualmente se non dando alle stesse un 
po' di sale o aspergendola con acqua sa- 
lata. Ai cavalli produce le coliche. 

La paglia di riso ha grandi rap- 
porti con quella di orxo. 

La paglia di saraceno viene spesso 
ricusata dagli animali, o almeno vedesi 
eh"' eglino non la mangiano con piacere. 
È cattiva come foraggio, e buona per 
letame. 

La paglia di segala quando provie- 
ne da suolo argilloso e fertile, e quando 
si coglie piuttosto fresca, contiene molte 
parti nutritive, per cui essa supera la 
paglia di frumento, Siccome però la si 
raccoglie dopo la maturità del grano, e 
siccome il più spesso proviene in terreni 
aridi, cosi è ordinariamente meno nu- 
tritiva delle altre. E più tenera della pa- 
glia di riso. 

La paglia di veccia è buona per le 
pecore : i cavalli ne sono avidi ; contie- 
ne parti nutritive più che molte altre pa- 
glie : conviene agli animali più che la pa- 
glia dei piselli. 

E qui passando a generali conside- 
razioni, diremo che la qualità intrinseca 
della paglia, varia secondo il clima ed il 
suolo sopra il quale ha vegetato la pianta. 
Essa è più zuccherosa al mezzogiorno che 
a settentrione, più in un terreno secco che 
in un terreno acquatico. La sua qualità re- 
lativa, nella stessa località, dipende dal- 
l' annata più o meno piovosa, dalle cir- 
costanze che hanno preceduto od accom- 
pagnato la raccolta , dalle precauzioni 
che prese furono per la sua conserva- 
zione, ec. 

Quella dei grani a stoppia solida è 
senza dubbio migliore , che quella dei 
grani a stoppia vuota. 
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La Buona paglia si riconosce al co- 
lore, odore e sapore relativo, caratteri 
che sono grati, soavi e zuccherosi -, perde 
essa però tutte queste qualità, se resta 
esposta alla pioggia, se rinchiusa viene in 
luoghi umidi e poco ventilali, ec; e diven- 
ta poi del tutto impropria al nutrimen- 
to dei bestiami, quando ha preso la muf- 
fa, e tanto più ancora, quando è putre- 
fatta od in qualsiasi modo alterata. I 
bestiami amano quasi tutti la paglia fre- 
sca e ben condizionata ; essa è però un 



Nutriti adunque potranno essere d 
paglia i cavalli, che mangiano molta ave- 
na, orzo e formentone, e che lavorano 
poco ; ed altresì le vacche ed i montoni. 
che non ai vogliono troppo ingrassare. E 
noto il proverbio delle nostre campagne : 
cavallo di fieno, cavallo che vien meno, 
cavallo di paglia, cavallo di battaglia. E 
perchè adunque trova ancora questo mi- 
scuglio degli ostacoli nella sua adozione, 
e perchè la paglia di frumento è tuttora 
quasi la sola adoprala a lai uso in certi 
distretti ? Affinchè i bestiami la mangi- 
no con più [>iacere devesi stratificarla, 
appena trebbiata, con del fieno, o con 
F erba medica, con la lupinella, con il 
trifoglio, con la veccia, ec., al momento 
della raccolta. Tutle queste paglie s 1 im- 
pregnano fortemente, col mezzo di que- 
sta operazione, dell' odore e del sapore 
del fieno, ed in generale, delle piante che 
compongono le praterìe artificiali. 



i di miglio 
(a di frumentone) 
5 di lenticchia 
4 dì veccia 
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Per riguardo alla paglia provenien- 
te da quei frumenti nella cui mietitura 
si trovarono dei grani neri o cariati, si 
può questa adoperare senza inconve- 
niente pel nutrimento dei bestiami : sa- 
rebbe dannoso invece farla servire d' in- 
grasso. 

Si pose in campo laquistione,«e me- 
glio convenisse il tritare la paglia prima di 
darla ai bestiami o di farla mangiare qua- 
le esce dalla Sgrakkli.aicri o dalla treb- 
bivtcra (vedi questi due vocaboli). Omet- 
tendo ogni discussione, diremo, che i van- 
taggi della paglia tritata sono bilanciati 
dai suoi inconvenienti, fra i quali gravis- 
simo è quello eh* 1 essa dispensa i bestiami 
dal masticare, quando si sa che la masti- 
cazione è una circostanza necessaria ad 
ogni buona digestione, e che inette in ol- 
tre in sangue la bocca dei giovani cavalli 
che non vi sono ancora accostumati. 

E quindi più opportuno di stiac- 
ciarla col mezzo di una mazza, d' un ci- 
lindro, ec. La paglia sgrueiiata ( vedi 
questo vocabolo), scalpitata che sia dai 
cavalli, risulta sminuzzata, quasi come 
se fosse tritata, e sembra avere gli stessi 
vantaggi. Rozier nondimeno, che fece la 
esperienza comparativa, non s* accorse, 
come venisse più ricercata dai bestiami^ 
e rendesse un profitto maggiore. 

Sprengel (Opere clùmico-agrarie) 
classifica come segue le paglie ad uso di 
foraggio. 



9 di segale 

10 di frumento 

1 1 di avena 

i a di saraceno 



5 di piselli 

6 di fave 

7 di colza 

8 di orzo 



NB. Egli non parla della paglia di 
riso : questa deve mettersi con quella di 
orto ; delle stoppie di frumentone parle- 
remo trattando dei sagguuu (vedi questo 
vocabolo). 



Uso della paglia per 



Ora diremo della paglia 
della più gran parte dei letami, « per 
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degli ingrassi che si ado- 
prano. 

Vasta sarebbe questa materia , «e 
trattarla volessimo in tutta la sua esten- 
sione ; ma avendo i vocaboli Lettiera, 
Letame, Ingrasso, ec. per oggetto di 
considerare la paglia, che ha ricevuto 
questa destinazione, non ci resta qui da 
dire che poco. Non dubitiamo impertan- 
to, che non solo le paglie di ciascuno 
dei cereali sopraindicati, ma quelle anco- 
ra delle differenti loro varietà, essendo 
più o meno dure, più o meno disposte a 
decomporsi, formino lettiere e letami in 
una maniera particolare ; ma le diversihì 
non sono sensibili abbastanza per essere 
osservate. Comporre si suole la lettiera 
con quelle fra queste paglie, che si pos- 
se lono in maggior copia, o con quelle 
che «ono più alterate. 

Né dubitiamo nemmeno che conte- 
nendo le paglie assai poca mucilaggine, 
sieno meno proprie delle piante teglia 
con la loro fioritura a formare l'hu- 
mus, e per conseguenza rendere alla terra 
più di ciò che la terra ha ad esse sommi- 
nistrato (vedi il vocabolo Terriccio). 

Quindi un buon uso, al quale po- 
tesse essere destinata, sarebbe quello d 
sotterrarla con l' aratro ad orecchione, 
seguita appena la raccolta ; aumentereb- 
be cosi tanto più la massa degli ingrassi, 
quanto più s* inoltrasse anch' essa a di 
ventare ingrasso. Sollevando la terra la 
disporrebbe a lasciarsi più facilmente pe 
netrare dal calore del sole e dall' aria 
dell'atmosfera : mezzi determinanti la fer- 
mentazione putrida. Una tale rivoltatura 
avrebbe in oltre il vantaggio di arrestare 
la vegetazione dell' erbe cattive, e di far 
le perire in terra, prima che si possano 
racchiudere, e poi diffondersi per disgra- 
zia della messe susseguente : se si ritarda 
troppo la rivoltatila della stoppia, va 
perduto assolutamente questo doppio 
scopo d* utilità : qm »ta pratica ci dispen 
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vorrebbe 
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serebbe dal triturarla 
Davy. 

E qui ne nascerebbe la quìstione 
se fosse più utile sotterrare la paglia pu- 
ra, ovvero fermentata. Gli antichi, i quali 
accordavano maggior valore agi' ingrassi 
vegetabili di quello che sia agii animali, 
dopo aver classificato in primo luogo la 
cenere, forse per la prontezza di attività 
e per una qualche facoltà di alloutanare 
'lai campo gli insetti noccvoli,assegnavano 
jnindi orrevole posto alla putredine pro- 
reniente dalla scompostone di erba e 
di paglia. Non ripetendo impertanto 
quanto in proposito dissero Teqfrasto, 
Catone e più tardi anche Plinio , ma 
venendo a tempi più vicini, il Crescenzio, 
con quella sua ordinaria esattezza ed ele- 
ganza, dice (Lib. II, cap. xm) « che il le- 
tame seuza animali si puù fare in questo 
modo : cioè che nel verno si getti la pa- 
glia od altri strami nelle vie lotose e nel- 
corti, ovvero fossali, et in qualunque 
fosse si sieno. E quando vi sarà quindici 
di, e sarà scalpicciato e molle dalla piog- 
gia, si ratina, e a un monte di letame 
dopo alquanti dì si riduce, e fassi largo 
disopra e cavo , acciocché 1' acqua pio- 
vana riceva, e quando cosi sarà per tutta 
la state dimorato si sparge nei campi. » I 
progressi delle scienze fecero però cono- 
scere che nella putrefazione all' aria li- 
bera alcuni importanti principii sono per- 
duti, i quali appunto perchè possano es- 
sere utili e alla terra e alla vegetazione è 
di vantaggio conservare. 

Noi però, venerando gli antichi e 
non disprezzando i moderni, noi che in 
molti casi crediamo poter omettere la let- 
tiera di sotto agli animali, crediamo che 
una pratica di quella e di questa più uti- 
le, quella essa sia di macerare alquanto 
la paglia per entro alle orine ( vedi 
questo vocabolo), e quindi sotterrarla in- 
nanzi che putrefaccia. Questo escremen- 
to liquido unisce ad essa principii solu- 
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bili che la costituisce, crediamo, in uno 

stato migliore di quello che aver potreb- 
be anche all' epoca più favorevole di sua 
vegetazione. Ed a coloro che pur voles- 
sero tritare la paglia, come consiglia il 
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E quivi omettiamo di ricordare, co- 
me fosse detto di bruciare la paglia sul 
posto o nei forni, per usar della cenere, 
siccome di un uso assai difettoso. Infatti 
la fiamma ne disperde tutti i principii, e 



chiariss. Dayy, diremo che nelle terre quel poco di cenere che ne resulta è in- 
fortì è meglio sotterrare lunghi i culmi, sufficiente per agire in qualità d'ingrasso, 
perchè così essi diminuiscono la coeren-! Termineremo poi questo argomento col 
za delle molecole terrose, divide e solleva classificare le paglie, usate per 



gli strati inferiori. 

i di colza 
a di veccia 
3 di 



giusta i dettami di Sprengel 



4 di fave 



5 di lenticchie 

6 di miglio 

7 di piselli 

8 di orzo 



9 di frumento 

10 di segala 

1 1 (Mi. qui accenna alle 
stoppie di frumentone) 

i a di avena 



Uso della paglia nella manifattura 
dei cappelli. 

La paglia riesce pure utilissima nel- 
le arti per una quantità di lavori che se 
ue fanno. 

E qui è mestieri entrare nella ma- 
nifattura del cappelli, siccome quella che 
più di ogni altra consuma di paglia, c 
siccome di queir* arte che vorremmo ve- 
dere estesa alle donne in tutte le mez*a- 
drie o colonie, e fatta una delle princi- 
pali occupazioni nelle lunghe serate di 
inverno. Noi diciamo delle donne, perchè 
elleno appunto sono più degli uomini ntte 
a cosiffatto lavoro, che esige molte cure 
attenzioni e pazienza. Ed oggidì che le 
macchine col filare il lino e la canape. 
tentano strappare alle umili capanne un 
mezzo di sostentamento, qual altra indù 
stria potrà porgere più amica la mano 
di quella di lavorare in mille guise la 
paglia ? 

I cappelli di paglia saranno sempre 
uno dei capì del commercio Toscano ed 
un ramo molto accreditato delle sue ma 
nifatture. Grandiosi sforzi si fecero c 
si fanno tuttora in Francia, in Inghilter- 



ra ed altrove per giugnere ad emulare in 
questo ramo la solerzia dei Fiorentini. 
Nulla sembrava più facile, io ispecie ri- 
correndo a Firenze, per avere la semente e 
gli operai : fino ad ora però, vedemmo coi 
nostri, i Francesi e gì* Inglesi sono mol- 
to addietro, ahbenchè eglino si contenti- 
no di asserire « sa che non giunsero ad 
ottenere questo scopo perfettamente, al- 
meno per quelli di prima qualità. Mag- 
giori e più felici tentativi si intraprendo- 
no onde estendere e migliorare questa 
arte in Italia ; oltre gli angusti confini 
della Toscana e la Provincia di Vicenza, 
che vede nei suoi casolari sparsi qua e 
là nei distretti di Thiene, di Bassano, 
Ma rustica ed Asiago moltiplicarsi a mi- 
gliaja i cappelli ordinarii , vede pure, 
quasi tutti gli anni, qualche industre abi- 
tante cogliere premii nelle esposizioni di 
arti e manifatture in Venezia ed in Mila- 
no per cappelli finissimi lavorati mira- 
bilmente. 

Noi dividiamo questa parte dell'ar- 
ticolo in due parti essenziali : coltiva%ione 
del grano, scelta e preparatone della pa- 
glia : i nostri troveranno spero di che 
approfittarcene. 
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D grano che ai destina a questa col- 
tivazione non è dissìmile da quello che 
serre alla panificazione , solamente è 
mestieri che sia dimagralo, e perciò mag- 
giormente si estima quanto è più mi- 
nuto. 

Sovra una collina scelgasi un terre- 
no piuttosto magro, e diremo sterile, per- 
chè cosi la pianta vegeterà pochissimo da 
principio, e soltanto rapida e quasi ad 
un tratto s* innalzerà, come starà appa- 
recchiandosi alla fruttificazione. Nella scel- 
ta del terreno si confitta il principale se- 
greto di questa cultura, alla quale po- 
chissime cure si possono e si devo- 
no dare. 

Rotto il terreno in estate, col mez- 
zo anche di aratro, al principio di au- 
to si lavora una seconda volta, e 
coltivarlo lo si divide in porche. 
Quindi si semina più fitto del comune, 
e cosi quando spunta, il campo preseuta 
allo sguardo una specie di prateria ben 
vestita di erbe. La quantità di semente 
varia a norma della fertilità del terreno 
c della grossezza del chicco del grano. 

Le erbe estranee non si s\ellono, 
perchè ciò riesce difficile e penoso, atteso 
V intimo loro miscuglio colle pianticelle 
del grano ; e per quanto asciutta corra 
la stagione, non devesi mai annaffiarlo, 
anche ove facile fosse la 

Intanto nella 
quasi ogni culmo porta a suo tempo una 
spighetta estremamente magra e poco 
sviluppata, nella quale qua e là vedesi 
qualche fiore. Quando qualche seme 
allega ed è mezzo formalo, allora è il 
tempo da mietere : epoca che in Tosca- 
na giugne alla fine di maggio. E se vici- 
no alla raccolta il tempo minacciasse di 
piovere, non si tardi ad eseguirla e con 
tutta sollecitudine ed operosità, 
Di%. eT.jgric., 1 7* 
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chè se a due giornate piovose succedesse 
forte il caldo od anche una ostinata sic- 
cità, gli steli o si indurirebbero di so- 
verchio , o si farebbero di troppo rigo* 
gitosi : ciò che basterebbe a delude- 
re io gran parte la speranza del colti- 
vatore. 

eseguisce in tempo asciutto, nelle ore cal- 
de e con tutta cura. Le piante si svelgo- 
no colle radici, scuotendone mano a ma- 
no la terra, e formandone, come si dice 
neir arte, manate o sia manipoli o pic- 
coli covoni, che sì legano leggermente, 
e come quelli del grano comune. 

In cosiffatta guisa la paglia si svelle 
giovane e verde, e diremo immatura, per 
cui ha bisogno di essere seccati. Se il 
tempo è bello, la si lascia sul luogo esposta 
all' azione solare fin che venga perfetta- 
mente asciutta. Ma se vi è minaccia di 
pioggia, la si porta dappresso al fabbrica- 
to affinchè si possa metterla a coperto, 
dappoiché legoccie di acqua che vi cado- 
no, allorché è vicina al compiuto asciu- 
gamento, la macchiano ii reuiediabilmente. 

Fin qui veramente le cure dell'agri- 
coltore si compiono, quando non trovi di 
sua convenienza imbiancarla, e quindi, 
come dicemmo più sopra, non lo trovi 
van%gioso affilarla e sceglierla, ed an- 
che intrecciarla. 

In tale congiuntura, o coltivatori, o 
produttori, riprendano quindi i manipoli^ 
modino meno stretU e più verso le 
radici ; gli stendano in luogo ove possano 
esseie esposti alla guazza del mattino e 
poscia ai raggi del sole, ben inteso al- 
largati a guisa di ventaglio, ed accomo- 
dati così che tutti i colli si trovino espo- 
sti all' aria. — Quindi ogni sera fino al 
compiuto imbiancamento li ravvolgano 
sotto sopra, e così in ciascun lato alternati- 
vamente si troverà la paglia direttamente 
esposta alla rugiada, e poscia alla luce 
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Nelle provincie venete la paglia 
troppa materia colorante ; quin- 
di è difficile di toglierle tutto il suo co- 
lor giallo-verdiccio, e se rimane troppo 
teuipo sul prato o sul campo, perde una 
parte della sua forza e della sua pieghe- 
volezza ; anzi veniamo assicurati, essere 
per questo solo motivo che tale manifat- 
tura sta al disotto della Toscana. Altr 
manifattori poi ci dissero, ebe essa ri 
ce ve una parziale imbiancatura, ossia che 
imbiancandosi soltanto air esterno, dopo 
un qualche tempo ridiviene verdiccia od 
almeno di una bianchezza nubilata. £ il 
colore troppo vivo della paglia non solo 
ne toglie gran parte di pregio, perchè 
non si possono apparecchiare cappelli 
fini, ma altresì è un ostacolo alla tintu- 
ra di essa ; scndo che è impossibile darle 
colorì lucidi, principalmente azzurri, per- 
chè essi vengono offuscati o cangiati dal 
color naturale. 

Ma se è di sommo interesse imbian- 
care la paglia, è pur forza avvertire, che 
s' incontrano non poche difficoltà nel 
darle una bianchezza sufficiente. 

Il mezzo più comunemente adope- 
rato è quello di umettarla, e quindi e- 
sporla entro una stanza ove abbruciasi 
*olfo, o dentro una stufa, dove, met- 
tendola poscia al sole affinchè si asciughi, 
1' acido solforico si espone al calore in 
concorso di alcuni combustibili.. L'acido 
solforoso, ossia i vapori che si alzano dal- 
lo zolfo o dell" acido solforico, inlaccano, 
è vero, una parte della materia colorante, 
ma non distruggono interamente la tinta 
gialla. Un altro inconveniente non meno 
grave è la proprietà che ha la paglia, 
imbiancata eoll'acido solforico, di ripiglia- 
re il suo primo colore, per eflètto della 
umidità e del calore : prova questa che 
TeHulto di quesf acido non fu che super- 
ficiale, e che la disi ul orazione non ha 
penetralo nell 1 interno della paglia. 
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che possa imbiancarla molto presto e con 
la maggior perfezione. Però essa richie- 
de, per essere bene imbianchita, una rag- 
guardevole quantità di cloro, perchè la 
materia colorante si attiene ad essa con 
molta forza. Se ne può avere una prova 
convincente , facendo bollire la paglia 
nel ranno per tre ore, poi vuotando 3 
liquido ; rinnovando la cottura in un se- 
condo ranno, per un' ora, questo secon- 
do ranno sarà fortemente impregnato di 
colore. 

A questo proposito è uopo ricor- 
dare gK sperimenti del sig. Fischer dì 
Vienna, i quali deggiono certamente es- 
sere molto giovevoli ai fabbricatori di 
paglia delle nostre Provincie Venete. 

Introdotta la paglia in una caldaia 
di rame o di ferro piena di un ranno, os- 
sia di una soluzione leggera di potassa, 
fece bollire il bagno per tre ore, e di ma- 
no in mano che V acqua diminuiva, per 
la svaporazione, ne surrogava altrettanta. 
La paglia avea preso un colore ginllo-o- 
scuro (quasi bruno), e divenne molle as- 
sai : il i anno era cotanto impregnato di 
tal colore che pareva una tintura. La pa- 
glia venne quindi sciacquala nell' acquM 
chiara che tinse per alcuni minuti. Appa- 
recchiò poscia un bagno tYacido idroclo- 
rico, e per entro v* immerse la paglia : 
dopo vari giorni essa non avea perduto 
il suo colore. Fece il sig. Fischer una 
soluzione di cloruro di potassa, e vi im- 
merse la paglia : dopo ventiquattr' ore 
ehhe il contento di vederla diveuula bian- 
chissima al pari delle più bianche tele di 
cotone. Questa paglia, sciacquata in mol- 
la acqua, e falla asciugare per distrug- 
gere l'odore di doro, si trovava di un'ap- 
parenza più fina, e si piegava con mag- 
giore facilità, senza che si scorgesse aver 
ella perduto alcuna parte della sua forza 
È sialo osservalo, che la paglia cosi 
preparata diventa anche più flessibile e 



Il cloro invece è il solo menslruo più idonea per il lavoro, |K»r cui la si 
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può attortigliare intorno alle dita senza 
che si rompa. Inoltre riesce assai grata 
alla rista per la perdita della tua materia 
colorante, ed acquista una diafaneità ed un 
lucido di raso che la rendono bellissima. 

■ 

Metodo per operare in grande. 

Disposta , la paglia destinata al- 
l' imbianchitimi, entro tinozze di legno 
dolce d'un' ampiezza sufficiente, versate- 
tì sopra acqua bollente , lasciatela im- 
venliquattr' ore, poi traetene V a- 
ii sotto. Si apparecchia quindi il 
ranno in caldaia di rame, mettendo una 
libbra di potassa per ogni Go libbre d'a- 
cqua od anche meno, se la esperienza 
dimostrasse il bisogno di avere un liquido 
più concentrato. Si faccia quindi bollire 
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forico e tanta quantità di potassa, quanta 
può quasi interamente combinarsi col clo- 
ro con cui saturasi il miscuglio, entro a 
o ventidue libbre d' acqua. Poscia 
si versa la soluzione sovra la paglia, e si 
ricopre la tinozza e la si lascia riposare 
ventiquattro, o trentasei ore. Se poi in 
questo spazio di tempo non fosse ancora 
totalmente imbianchita, allora si osserverà 
se il ranno fosse per avventura indebolito. 
Nel caso contrario, la si lascierà riposare 
ancora dodici o venti ore al più, ma se il 
liquido è indebolito se ne sottrarrà una 
parte, e si aggiungerà alquanto di liquido 
novello, il che darà compimento all' ope- 
razione. 

Giova osservare che il liquido non 
si dee mai gettar via ; che quello che sa- 
rà stato quasi esausto potrà essere adope- 



ri ranno per tre ore, e non più, altrimen- rato per un immersione preparatoria della 



ti la pagliu perde di sua forza ; avendo 
cura di aggiugnere quant' acqua se ne 
perde per la svaporatone , di mano in 
mano che questa segue, e senza arrestare 
la bollitura. Quando il ranno sarà raf- 
freddato, ritirate la paglia , mettetela in 
tinozze, versateci sopra acqua pura, e 
quando questa acqua sarà di colore gial- 
lo, traetela di sotto e rinnovatela otto o 
dieci volte durante cinque o sei giorni, 
finché essa esca interamente limpida : al- 
lora la malaria colorante si troverà molto 
sciolta. Quindi apparecchiato un secondo 
ranno, per metà meno forte del primo, 
vi si immerge di nuovo la paglia, e dopo 
un'ora di bollitura la si estrae, e la si ri 
inette in tinozze, versandovi sopra acqua 
bollente, e non levandogliela che quando 
sarà fiedda per surrogarla ogni giorno per 
tre giorni con altra acqua fresca. . 

In rpicsto stato di cose la paglia è 
ridotta in Utalo di essere totalmente e 
perfettamente imbianchila ove venga im- 
mersa in una soluzione di cloruro d'ossido 
di potassio oppure di sodio. Preparasi il 
liquido, mettendo un' oncia di acido sol- 



paglia, e così nulla si perde nell'opera- 
zione. 

La paglia imbiancala con questo 
metodo ha un odore disgustoso, partico- 
lare, come di zaticrano, appieno diverso da 
quello delle tele di canapa, lino e cotone; 
questo odore è assai aderente, e soltanto 
dopo alcune settimane e ripetute sciacqua- 
ture ed esposizioni al sole ed all' aria, es- 
so dileguasi interamente. Se la paglia è 
destinata ad essere tinta, si devono rad- 
doppiare le precauzioni nelle ultime lava- 
ture per tema, che una qualche parte di 
cloro non possa nuocere all' operazione 
della tintura : nulla cosa v' ha che tanto 
concorra a purificamela quanto 1" espo- 
sizione al sole. E questa esposizione la 
rende sempre più lucida. 

La paglia imbiancala conquesto me- 
todo non soggiace ad alcuna mutazione : 
e punto non ingiallisce allorché venga 
per lungo tempo esposta al sole ed al- 
l' aria. 

Ora passiamo alla manifattura pro- 
priamente delta. E qui innanzi tutto si 
avverte che la paglia, alfinchè sia prege- 



4*8 PAG 
vola e perfetta deve essere fina e candi- 
da, c deve «vere assai luogo il superiore 
intcrnodiu del culmo, quello che un vo- 
cabolo dell' arte dicesi il collo; e che la 
paglia macchiata dalla pioggia, noo può 
servire che per i cappelli da tingerti in 
nero : è perciò che scema od anzi perde 
si tutto il suo pregio. 
Ora è quindi mestieri fare V assor- 
tile paglie, ossia separare le più 
grossolane, delle cannocdùo, dalle più fine 
dette bave. 

Innanzi tutto s'inumidisce la paglia 
fra due panni grossolani bagnati , non 
però al grado di sgocciolare, sovrappo- 
nendole a due a due. Dopo tre ore la 
paglia sarà abbastanza inumidita ; allora 
per ispaccarla non rimane più che farvi 
una leggiera incisione da un capo, e po- 
scia da questa, proseguendo col coltello, 
la paglia apresi su tutui la sua lunghezza 
quasi da sé. Nettasi allora bene la paglia 
tuli' intero» e ponesi iu opera. 

Compiuta 1* operazione d'imbian- 
chire la paglia, con uno dei metodi che 
abbiamo indicati, dopo averla inumidita. 
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ma in allora quasi' operazione non ai fa 
più con una lamina di temperino, ai eoo 
vani aghi disposti in fila sopra una stessa 
linea a foggia di pettine, e le cui cimi* 
sono tenute unite con una resina. Questi 
aghi sono dei più minuti, simili a 
gli adoprati a ricamare la mussolina : ] 
sando un fuscellino di paglia , già spac- 
cato su tutta la sua lunghezza col tem- 
perino, su questo pettine, sarà diviso in 
tante file, quanti sono gli aghi , più uno. 

E in tal modo che dividonsi , ma 
molto più fini ancora, i fuscelli di paglia 
coi quali si fanno i fiori e gli altri ador- 
namenti pei cappelli 

Fatte le trecce nel modo che abbia- 
mo indicato, d'una lunghezza e larghezza 
adattate alle qualità dei cappelli che ri 
vogliono fare, vengono consegnate ad al- 
tre operaie, che le uniscono avvolgendole 
a spira intorno intorno, o orlo con orlo, 
ma sempre in modo da non lasciar appa- 
rire i punti della cucitura che le tengono 
unite. 

Abbiamo già fatto osservare che que- 
sti oggetti vengono consegnati ai fabbri- 



rome si disse, ha i panni , tagliasi i nodi calori di cappelli o allo stato di trecce, 
e dividonsi i Miscelimi con un temperino, io in quest' ultima forma. 



come pur si è indicato, in due o in quat- 
tro, secondo la finezza del cappello cin- 
si vuol fare. Poi ammollasi nuovamente, 
meno però della prima volte, il che spia- 
na e dà loro la forma di un piccolo na- 
stro. Lasciatisi circa tre ore a molle, poi 
sono atti ad essere intrecciati. 

Quest'ultima operazione si fa a m*- 
no: essa esige la maggior attenzione, tanto 
per Puntone e sovrapposizione dei fus* el- 
lini , quanto per la regolarità delle trecca. 

L'operaia deve aver sempre le dilata tal effetto due mezzi, il torchio e la 
umide; senza questa precauzione la pa- stiratura col ferro caldo. 



Il lavoro che rimane da fare a que- 
st' ultimi é di dare ai cappelli Tappa, 
recchio conveniente, e la forma variabile 
dietro quanto esige il capriccio della 
moda. 

Per quanto abilmente sia lavorata 

P intrecciatura dei cappelli, essa ha sem- 
pre d" uopo d" essere lisciata e di rice- 
vere un apparecchio, che loro aggiunge 
ad un tempo lucidezza e solidità. I fab- 
di coppelli di paglia adoperano 



glia perderebbe ben presto la sua rende- 
e flessibilità. 

cappelli di paglia d'una 
finezza, dividonsi i 
Uni di paglia in un 



Dopo aver inzuppato il cappello 
in un menslruo d' acquavite, d'amido o 
dì gomma arabica, ed averlo lasciato sec- 
ire, sottopongono ad una forte pressio- 
ne una certa quantità di cappelli che 
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•ono sovrapposti gli ani lugli altri, e 
•eparati da dischi di legno eh' ebbeti la 
cura di far prima ben riscaldare. Questa 
pressione, che si opera prima sulle tese 
o laide, si fa poscia e con le stesse pre- 
cauzioni sulT orlo e sul di sopra del cu- 
cuzzolo. I cappelli devono restar così 
compressi sotto il torchio per ventiquat- 
tr' ore. 

Molti cappellai sostituirono già a que- 
sta operazione quella della stiratura col 
ferro caldo, principalmente dopo che si 
fa uso di duo marchine, ed accorciano 
notabilmente questo lavoro. Se ne deve 
r invenzione a Megnit* fabbricatore di 
strumenti matematici a Parigi. Sono que- 
ste come due torni a coppaia, uno dei 
quali è destinato a stirare le lese o falde 
e T altro la forma od il fondo del cap- 
pello. In questi due tomi il cappello, 
inzuppato dello stesso apparecchio «-he 
pel metodo della torchiatura , è posto 
aopra una forma di legno che lo riempie 
esattamente, e che, girando con lentezza 
sopra sè medesima , mediante un ingra- 
naggio di ruote ad angolo, che il cappel- 
laio lavoratore pone in moto egli slesso, 
lo trae seco nel suo moto di rotazione, 
• e gli fa presentare successivamente tutti 
ì punti della sua superficie esterna all' a- 
aione del ferro caldo ed immobile, che 
vi è premuto contro una forza da una 
leva disposta convenientemente per tale 
oggetto. Questo metodo, che nulla lascia 
n desiderare per la perfezione del lavoro, 

10 ha abbrevialo in guisa, che un ope- 
raio nel corso della giornata stira cento 
e venti cappelli , invece di ventiquattro 
che poteva appena stirare facendo agire 

11 ferro a mano sul cappello immobile. 

La paglia è suscettibile, come ognun 
**, di prendere qualsivoglia colore. 

I cappelli . che non voglionsi lasciar 
bianchi, o sia coi loro colori naturali, de- 
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più non sì tingono che i 
che si fanno riaccomodare. 
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▼uto P apparecchio • la stiratura. Per lo 



Tetti e capanne di paglia. 

Un altro vantaggio, non meno essen- 
ziale, è quello di far servire la paglia e 
la stoppia ad uso di tetto, si alle ghiac- 
ciaje, che ai barconi e ad a\\n fabbricati 
rurali. In tal caso raccomandare conviene 
ai mietitori di tagliare le biade piuttosto 
busso, perchè poi vi resti lunga la paglia. 

Noi vorremmo vedere sbandito un tal 
uso dalle nostre campagne, e perchè è 
una mala intesa economia , e perchè son 
troppo frequenti i casi d incendio. Tu t- 
tavolta, fino a che vogliamo servirsi di 
essa per tetto , non sia di>caro conoscere 
il più opportuno mezzo di preservare i 
barconi dui fulmine. 

AvenHo un proprielaiìo italiano, di 
quelli che hanno la savia ed utile avver- 
tenza di vivere in mezzo ai loro poderi, 
considerato che il palo intorno al quale 
si formano i barconi, per essere sempre 
fatto a punta nella sua cima , è capace 
di attirare a sè il fluido elettrico, e riflet- 
tendo dall' altra parte, che gli alberi re- 
sinosi, quali sono i pini , gli abeli e simi- 
li, air incontro non sono punto atti ad 
attrarlo, ordinò a* suoi coloni di valerti 
di tale qualità di legni nella costruitone 
dei pagliai di campagna ove conservansi 
il fieno e la paglia, e di fabbricare questi 
pagliai nel modo seguente. Si prende un 
ulbero resinoso della classe dei suddetti , 
oppure , se non abbia in sna naturi la 
qualità di resinoso, sarà d'uopo spalmar- 
lo, ossia coprirlo di pece greca, per tutto 
quel tratto che dee rimanere scoperto al 
disopra del pagliaio. La cima di 'detto 
albero non vuol esser fatta a punta , anzi 
avrà ad essere ricoperta di un grande 
bicchiere di vetro, il quale, riscaldato ben 
bene perchè non fendasi , si riempie di 
pece greca e nutton pesto; e poscia, cosi 
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caldo, si adatta alla cima dell' albero o 
palo del barcone, rovesciato a foggia di 
un cappello. Essendo a tutti nolo che il 
Tetro non è otto a condurre V elettricità, 
qualunque idiota comprende il perchè la 
cima deh" albero così preparata abbia a 
respingerla, e salvarsi cosi il barcone dal- 
l' incendio. Praticando questo semplicis- 
simo metodo, non solamente si otterrà 
r intento di salvare dall' incendio i fieni 
e le paglie, ma anche quello di salvare 
la vita agli infelici abitanti della campa- 
gna, i quali, comunemente culti all' im- 
pensata dalla bufera, sogliono rifuggirsi 
sotto i barconi, ed ivi trovano non di rado 
la morte nei fulmini attratti dalla cattiva 
di essi. 



Paglia usata nella e da 
dei filugelli 



Il sig. Claudio Malet, farmacista di 
Vigevano ( eccitato dal cavalier bandoni 
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al giorno nella prima, e tre o quattro 
nelle ultime età. Tuttavolta che i venni 
si assopiscono e durante il loro sonno gli 
si tleggiono aggiugnere o formare degli 
strati copiosi di paglia. » Che i Chinesi 
adoperino di tempo in tempo la paglia, 
alla buon' ora, e crediamo che lodevo- 
lissima ben anche sarà V imitazione, ma 
guardisi però bene di non passare agli 
eccessi. 



Paglia usata a spegnere gT n 



Chiuderemo il nostro articolo ricor- 
dando una scoperta di gran momento 
fatta in Germania, la quale consiste nel- 
lo spegnere il fuoco la mercè della paglia 
sminuitala. 

Comechè la cosa sembri un para- 
dosso, i molli esperimenti fattisi non lascia- 
no verun dubbio su tale effetto. Mettere- 
mo innanzi alcuni di siffatti esperimenti. 
Si gettarono sul fuoco di un camino 



riformatore delle regie scuole di quella ardentissimo alcuni pugnelli di paglia tri- 



ta, ed il fuoco di botto si s'pense. Pa- 
recchi fastelli di paglia furono accesi, e 
poscia coperti di paglia trita, il fuoco si 
estinse pure incontanente senza abbru- 
ciare quest' ultima. Una barra di ferro . 
arroventila fu immersa in un mucchio di 
paglia trita, e questa non si accese, men- 
tre il ferro in pochissimo tempo si raf- 
fredda. Venne accesa una legna secca di 
faggio, ed allorché il fuoco fu ardente, 
venne coperto con alcune palate di pa- 
glia sminuzzata, coperta poscia di polve- 
re ; il tizzo si spense ad un tratto c la 
polvere separata da questo strato di pa- 
glia non prese fuoco. 

Se la paglia tritata ha io effetto la 
virtù di spegnere il fuoco in ogni possi- 
bile caso, vuoisi confessare che una tale 
scoperta deve riuscire di somma utilità. 
A questo fine il governo prussiano ordi- 
nò nuovi sperimenti eh' ebbero tuUi un 



città, presidente della commissione per 
I' allevamento dei filugelli , della qual 
commissione composta di due persone 
assai esperte in questa materia , era 
membro Io stesso Malel che pure concor- 
reva ai prendi), presentò uno scritto inti- 
tolato : Saggio suW industria 
ovvero Memoria riguardante F 
%ione dei filugelli. 

n Considerando il sig. MaleL, clic 
il baco da seta in islalo di natura si bi- 
lancia sui rami di gelso, e che è tuttu 
libero nelP atmosfera .... a questi deve 
essere sovrapposto uno strato di paglia. 
Appena letali dalla buccia, ed ogni qual 
volta verranno cangiati di lello, i rami- 
celli carichi di bacherozzoli si poseranuo 
sopra questo strato. Quando i resti delle 
foglie e gli escrementi hanno costituito 
una superficie di letto, i filugelli vengono 
con la paglia abbondantemente cospersi, 

occorrendo questo da otto o dieci voJ/elpiù compiuto successo : essi conferma- 
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fono quello che di già era noto, che la 
cagione principale di colai fenomeno è 
T umidità eh' esce dalla paglia per siffatto 
modo divisa, quando essa comincia a ri- 
scaldarsi. t 

Laseieremo finalmente di ricordare 
gii altri usi ai quali s" 1 impiega la paglia, 
perchè s >n molti e moltissimi, cioè che 
qui si fanno stuoje, là resti ed addobbi : 
qui si legano le vili, là s>" imballano certe 
merci fragili : assai comunemente »i fanno 
pure coperture o ripari portatili, delti 
pagliacci. (V. Pagliaccio). 
PAGLIACCIO. (Giard.) 

Questo è un aggregalo di paglie 
intere d' eguale lunghezza, disposte più 
o meno viciqe le une alle altre sopra una 
certa densità ; e legate fra turo con. bac- 
chette o con spago, in modo che formino 
un tulio regolare e piano, avendo ordi- 
nariamente la figura d 1 un parallelogram- 
ma, a foggia di stuoia. I pagliacci sono 
desdnati a servire di ripari portatili ; il 
loro uso ha per oggetto la riuscita delle 
semine, e la conservazione delle piante 
delicate, indigene od esotiche ; indispen- 
sabili sono essi in tutti i climi freddi ed 
anche temperati ; necessari sono ai giar- 
dinieri fioristi, ed agli ortolani che colti- 
vano erbaggi o frutti ; sono utili non me- 
no ai coltivatori di piantonaie. 

Vi sono varie sorta di pagliacci, e 
varie maniere di farli ; alcuni sono tutti 
pieni, altri sono a giorno ; questi uniti 
alla distesa, quelli tessuti a treccia ; gli uni 
tutti nudi , gli altri tutti ricoperti di una 
tela ; vi sono dei pieghevoli, che si pos- 
sono rotolare ; vi sono dei duri, fatti per 
essere tenuli in una direzione perpendi- 
colare. Formati sono essi per lo più o 
semplicemente a strati di paglia assicurati 
con bacchette , o composti di piccoli 
manclli intrecciati in punta. Si fabbrica- 
no finalmente pagliacci non solo con pa- 
glia, ma con canne, qualche volta anche 
tol fieno : quelli di canne sono di lunga 
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durala. Se ne possono fare con grossa 
tela d 1 imballatura, ma a coperte tali non 
conviene più allora il nome di pagliacci. 

. Quelli che più comunemente si ado- 
perano, sono fatti con paglia di segala u 
di frumento ; la paglia <Y orzo vi è meno 
opportuna, a meno die non abbia una 
lunghezza competente ; quella di segala, 
cresciuta in terreni asciutti, è la migliore, 
per essere più solida e più durevole. Se 
per legare le paglie si adopera spago, bi- 
sogna sceglierlo di buona qualità, ed ave- 
re P avvertenza di dargli replicatamene 
la cera prima di servirsene ; diventerà 
così più forte, e la cera, col difenderlo 
dalP umidità, impedirà che si ammollisca 
e marcisca ; quando, malgrado questa pre- 
cauzione, lo spago vcuisse finalmente a 
mancare converrà rinnovarlo immediata- 
mente, e non aspettare il deperimento to- 
tale del pagliaccio. 

La maniera più semplice di fabbri- 
rare i pagliacci è quella di formare sopra 
tre bacchette o strisce parallele d 1 una 
lunghezza eguale e collocate a distanze e- 
guali un letto di [taglia della densità di 
un pollice circa, e df legare poi quelle bac- 
chette col mezzo di fili di ferro ed altre 
perfettamente simili, che corrispondano 
alle prime superiormente. Questi pagliacci 
non daranno molto, ma costano poco. 

In" altra maniera è quella di cuci- 
re con punii incrocicchiali la stessa den- 
sità di paglia in diversi siti, e con spago 
ritorto e preparalo, come fu detto. 

Se ne fanno anche molti, formando 
treccie di paglia della grossezza alP incir- 
ca di dodici o quindici linee, che poi si 
assestano insieme, e si cuciono con lo 
stesso spago. Alle volte si Orlano i con- 
torni di questi pagliacci con una striscia 
di tela forte da imballaggio alla larghez- 
za di quattro, cinque, o sei pollici, e si 
attaccano poi a questa tela uncini od 
anelli, onde poterli sospendere ove più 
occorre. 
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Queste due ultime torta di pagliac- 
ci hanno sopra quelli a bacchette il van- 
taggio di poter essere maneggiati eoo una 
maggiore facilità. Si spiegano questi,* si 
dispongono in qualunque si sia direzione, 
come si vuole, e potendo essere rotolati 
in volume, sono più facili a custodirsi, 
quando il loro servizio non è più neces- 
sario. Occupano cosi anche meno posto 
nella tettoia o rimessa, ove si conservano 
benissimo, quando si abbia V avvertenza 
di riporli sopra tavole, e non sopra la 
nuda terrra. 

I pagliacci a trecce sono i più co- 
ttosi, specialmente se orlati di tela ; ma 
ben custoditi e riparati a tempo durano 
talor fino a quindici e veni' anni, ed an- 
che più. A tal fine bisogna farli asciu- 
gare, quando si è finito d'adoperarli; poi 
metterli in un luogo coperto , riparalo 
dall' umidità e dai topi. Le slesse pre- 
cauzioni si prendono per tulte le altre 
specie di pagliacci. 

Un punto importante nella loro fab- 
bricazione si è quello di non impiegani 
mai altro se non paglia ben sana e ben 
secca. Conviene anche disporre le le- 
ste e T estremità grosse delle paglie in 
modo, che vi abbia sempre metà delle 
une e metà delle altre ad ambe le estre- 
mità del pagliaccio. Siccome le stoppie 
hanno verso la testa una grossezza mino- 
re, così trovandosi le loro teste tutte da 
«n lato, il pagliaccio in quella parte sa- 
rebbe più floscio, e più rado che alla 
-parte opposta, e per conseguenza irrego- 
lare e poco solido. 

Nel giardinaggio si fa un uso este- 
sissimo dei pagliacci. Si difendono con 
essi le vediate degli stanzoni e delle aran- 
cere, per impedirvi V accesso al freddo 
in inverno, e per guarentirle in eslato 
dagli effetti dèlia gragnuola. Se ne co- 
prono le semine sopra letamaio od in 
piena terra tutte le volte, che sono a te- 
mersi la gelata notturne. Con lo stesso 
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mezzo si riparano le piante delicate e gii 
alberi in fiore dalle gelate medesima , 
dalle nebbie, dai venti cattivi, dall' afa • 
dalle piogge procellose ; si ombreggiano 
le semine d' estate, ed anche i fiori di già 
sbucciati, che temono nel gran giorno 
P ardore del sole ; si sottraggono all' in- 
fluenza troppo forte di quest' astro le 
giovani barbate, e le piante trapiantate 
recentemente, fintanto che assicurata ai 
conosca la loro ripresa. Con i pagliacci 
a giorno si possono spezzare od attenua- 
re i raggi del sole, 'che passano oltre le 
vetriate degli stanzoni, e nuocere potreb- 
bero alle piante, che vi si trovano espo- 
ste in eslate ; col mezzo finalmente dei 
pagliacci più o meco grossi, più o meno 
grandi si formano in primavera ripa- 
ri perpendicolari alla facciata delle spal- 
liere, per difendere i peschi, gli albicoc- 
chi, ed altri alberi fruttiferi dalle gelata 
tardive, e spesso funeste della stagione. 
Gli abitanti di Montreuil, villaggio vicino 
a Parigi rinomato per le sue pesche, non 
tralasciano mai d' adoperare questi ripari, 
ogni qual volta lo esigono le circostanze, 
e non aspettano mai per servirsi di que- 
sta cautela, che !*• gelate abbiano di già 
colpito i loro alberi, ma cercano sempre 
di prevenirne a tempo gli effetti. Ecco la 
la specie di pagliaccio ond' essi fanno 
uso comunemente. 

Scelgono tre traverse fatte con il 
cerchio diritto d' un mezzo-moggio ; sul 
piano di queste traverse, collocate V una 
in mezzo, le due altre ed ambe le e»lre- 
milà, posano essi uno strato assai denso 
di paglia di segala, assicurata da tre altre 
traverse, che corrispondono a quelle di 
sotto, ed uniscono il tutto insieme con 
filo di ferro di distanza in distanza. Al- 
l' alto del muro, vestilo di spalliere, si 
trovano due acuminale cavicchie di le- 
gno , prominenti d' un piede circa ; a 
queste cavicchie attaccano il pagliaccio 
immediatamente al di sotto della prima 
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traversa, ed a quella lontananza dal muro 
che credono conveniente, con V avver- 
tenza, che il pagliaccio non tocchi V al- 
bero, affinchè non ne ammacchi i botto- 
ni ed i Cori. In generale, quando si fa 
uso dei pagliacci si deve aver V attenzio- 
ne dì non collocarli uè troppo lontani, 
nè troppo vicini agli oggetti, che devono 
esserne guarentiti. Se sono troppo vicini, 
possono ferire quegli oggetti, o comuni- 
car loro quella temperatura fredda che 
prendono doli 1 esterno ; se sono troppo 
lontani, lasciano un accesso troppo libe- 
ro al freddo, che circola allora fra essi e 
gli oggetti difesi : quattro o sei pollici 
sono la distanza più conveniente nella 
maggior parte dei casi. 

V è chi adoperar suole pagliac- 
ci anche per coprire le tavole ove si con- 
servano i frutti ; ma questa è una cura 
inutile, perchè un semplice strato di pa- 
glia supplisce al medesimo oggetto. 

Yi sono eziandio pagliacci, che si 
chiamano a tavolato, e che sostenuti so- 
no da una specie di forca, avendo per 
oggetto di riparare il di sopra delle spal- 
liere, ed anche questi si adoperano a 
Montreail : alP estremità delle forche si 
sospendono alle volle ultri pagliacci, che 
inclinati si tengono air orizzonte. 

I pagliacci fatti sopra vediate, e ri- 
coperti di tela, possono supplire ai con- 
troventi di legno per le arancere. e per 
gli stanzoni caldi. Collocati anche esser 
possono con vantaggio dinanzi alle por- 
te ed alle finestre di questi medesimi 
stabilimenti, per impedirvi P accesso del 
freddo. 

In molte circostanze sostituite ven- 
gono ai pagliacci le stuoie. Si adoperano 
particolarmente le stuoie di paglia per 
difendere le muraglie delle arancere da 
qualunque umidità. Servono allo stesso 
uso le stuoie di sliancia ; se ne formano 
anrhe degli spezza-veulo per le temine 
delicate, piantandole in alcuni giardini di 
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distanza in distanza ,• per moltiplicarvi 
P ombra, e temperare gli effetti del sole 
di mezzogiorno. Le stuoie fulte di sparlo 
sono le migliori di tutte , perchè me- 
no suscettibili di lasciar lustre ti ca- 
lore dagli stanzoni ; e siccome sonò assai 
poco combustibili, si possono cosi collo- 
carle con maggior sicurezza viciuo ai for- 
nelli. Se cade del fuoco sopra uga stuoia 
di sparto, vi fa un buco, ma nou si dilata 
affatto. 

PAGLIAI. 

Diconsi così quei fabbricali rurali 
che hanno il tetto di paglia: desideriamo 
vederli tutti banditi. ( / sulla tiue I' ar- 
ticolo Paghi.) 

PAGLIUZZE ; PAGLIl CC\i.< Bot.) 
Co-i si chiamano quelle specie di 
laminelle secche o fughette scagliose, mem- 
branose, più o meno dii itte,cl>e stantio in- 
serite sol ricettacolo comune di molli bu- 
ri composti, e le quali dividono e separa- 
no i fiorellini ed i semi. Queste jHigliuvtte 
non h. nino sempre la medesima forma. 
NelP elianto infatti sono esse fogliacee, 
cioè si rassomigliano a piccole foglie ; nel- 
T urctium all'incontro sono lunghe, stret- 
te, e sembrano come tante sete. 
PALA. 

Strumento di ferro o di legno, che 
serve a molli usi nei diversi lavori dei 
campi, e più particolarmente a smuovere 
le terre ed i grani. Quando è di legno, è 
fatta sempre d 1 un pezzo solo, e rappre- 
senta una specie di paletta quadrala, più 
o meno larga, un poco coucara interna- 
mente, e convessa estei uamcnle, assotti- 
gliata all' una delle sue estremità, e sor- 
montala air altra da un manico rotondo 
di quattro piedi circa di K yss jhwta (i). 

Quasi tutte le pale sono di legno 
\V ontano o di faggio, ed battila ordina- 
ci) l.a n.ilii Julnprr.U» fra noi jier io- 
trodiirre il |hiiic nel tomo dieesi inforna- 
pane. 

55 
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riamente quindici pollici di 
dieci di larghezza. Quando si 
calzature, le terrazze, le fosse, questo stru- 
mento accompagna sempre la carriuola 
Auibidue gli strumenti poi uniti insieme 
servono ai movimenti ed ai trasporti di 
votar e riempire le terre. La pala de- 
stinata a rivoltare le biade sulT sia, o nei 
granai,. è alquanto più concava della pala 
ordinaria. 

PALAFITTA. 

Specie di costruzione in legno, che 
non differisce dal graticciò se non per una 
circostanza, e pel suo oggetto. 

Le palafitte si formano, o per so- 
stenere quelle terre in declivio, che pos- 
sono essere strascinate dalle acque piova- 
ne, o per difendere le rive dei fiumi dal- 
l'* azione distruttiva delle acque correnti. 
(Fedi il vocabolo Torrette.) Se ne fanno 
anche per alzare la terra intorno al pie- 
de d 1 un albero scalzalo per una causa 
qualunque, od anche in alcuni altri casi. 

Per costruire una palafitta, si con- 
ficcano solidamente in terra pali più o 
meno lunghi, più o meno fra loro distan- 
ti, secondo 1' oggetto, e s 1 intrecciano poi 
questi pali con bacchette del diametro 
tutto al più d'un pollice alternativamente 
in verso contrario. 

La quercia ed il castagno sono gì 
alberi, che danno le migliori palafitte : vi 
vengono però impiegati di rado, a moti 
vo del loro alto prezao. 

11 legno <r outano è eccellente per 
formare le palafitte nelle paludi, e sotto 
terra. 

PALATINA. (Zooj.) 

Cosi si chiama la membrana muco- 
sa, che tappezza la cavità 
Alcuni sono questo nóme intendono una 
malattia. ( fedi Lamfasio.) 
P A LOTIN I TIDE. 

InGammazione della palatina. (V. 
Lampamo.) 
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PALATINO. (Zooj.) 
Cosi si chiamano le due frazioni ossee 
poste superiormente al lembo della faccia 
palatina de' mascellari maggiori, ed infe- 
riormente alle apofisi pterigoidee minori 
dello sfenoide. Costituiscono la parte più 
elevata del palato, e concorrono alla for- 
mazione di più della metà della grande 
apertura ovale, mediante la quale si sta- 
bilisce la comunicazione della cavità gu- 
sto-glosso-palatina colle due olfatto-pi tu i- 
tane. Ila le contiguità articolari inferior- 
mente con il lembo superiore del mascel- 
lare maggiore e col vomere ; lateralmente 
colla faccia interna dello i 
e superiormente colle 
minori dello sfenoide. 

II palatino, quantunque irregolare 
nella forma , presenta nondimeno due 
, due lembi e due faccie. 
Le estremità ti dividono in supe- 
riore ed inferiore. La prima consiste in 
una lamina esternamente liscia ed appia- 
nata ; ed è questa applicata e connessa 
sopra la faccia laterale o superiore del 
mascellare maggiore, e dei prolungamenti 
pterigoidei dello sfenoide. In mezzo alle 
due lamine di questa estremità, e nelT in- 
ullante dal loro allontanamen- 
to, esistono i così detti seni palatini La 
estremità inferiore incavata nel mezzo, 
riesce contigua col lembo palatino del 
mascellare maggiore. I lembi sono T uno 
libero e P altro contiguo. Il primo si 
estende dalla base dell' opotisi pterigoi- 
dea minore fino al luogo ove il palatino 
si riunisce al simile del lato opposto. In- 
curvandosi inferiormente presenta in vi- 
cinanza del lembo contiguo una piccola 
apofisi d' inserzione muscolare delta pa- 
latina. Il lembo contiguo è una continua- 
zione del precedente dopo la sua incur- 
vatura ; ed articolandosi con il simile del 
lato opposto, si contìnua con qfeello che 
costituisce T estremità inferiore di questa 
frazione. Le taccia sono due, la gusta- 
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torio e la olfattorio. La prima, leggermente 
incavata e ruvida, appartiene alP estremi- 
tà inferiore. Verso la base del lembo al- 
Teolare presenta una doccia continua con 
una simile del mascellare maggiore ; la 
quale doccia fu chiamata canale gustato- 
rio. Superiormente, e nel principio di 
detta doccia, esiste P oriGzio del furarne 
palato-mascellare . Questo, dirigendosi 
alP insù, ha P altro suo orifizio vicino a 
quello del condotto sfeno-mascellare, e 
dà passaggio od alcuni vasi sanguigni e 
ad un filetto nerveo ; perlochè stabilisce 
un condotto di comunicazione. Superior- 
mente e nella distanza di circa tre centi- 
metri dall'* orifizio del precitato forame, 
riscontrasi una profonda incavatura for- 
mata dallo sporgimento delP apofisi pte- 
rigoidea minore dello sfenoide, e da quel- 
lo di una tuberosità ruvidissima esistente 
nella parte superiore e laterale del ma- 
scellare maggiore. Siffatta incavatura, cui 
si può dare il nome di pterigo-palatina. 
dà passaggio e sostiene la direzione di un 
muscolo che i* inserisce nelP apofisi pa- 
latina. 

La faccia olfatloria leggermente in- 
cavala è opposta alla precedente, e si ri- 
volge superiormente ^opra la faccia late- 
rale interna della grande apertura gusto- 
olfattoria. Da la riunione delle ossa palati- 
ne resulta una fessura iu cui si attacca il 
vomere -, ed alla base di quesP osso, in 
questa medesima faccia del palatino, si 
osservano alcune asprezze inservienti ad 
inserzioni membranose e muscolari. 

Il palatino che è di un pezzo solo 
nelP adulto, si divide ordinariamente in 
due nel feto. 

.Nei difalangi, in genere, il palatino dif- 
ferisce da quello dei monofalangi; ma con- 
siderato nei maggiori presenta una forma 
totalmente diversa. L* estremità superio- 
re si mostra incavata con due prominen- 
ze laterali sporgenti fino alla base dei 
prolungamenti laminosi pterigoidei. La- 
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letalmente a queste due prominenze, e 
nella profonda incavatura esistente tra i 
mascellari e le lamine pterigoidee, riscon- 
trasi per ciascun Iato un furarne ovaje, il 
quale comunica coi seni mascellari. La 
faccia palatina delle due frazioni riunite 
occupa, dalPuno alP altro lembo alveolare 
dei mascellari maggiori, un terzo circa del- 
la parte superiore del palato. Non esiste 
canale gustatorio, ossia la doccia che lo 
costituisce, ed il forame palato-mascellare 
riscontrasi nel piano medio di ciascuna 
frazione. DalP unione dei due lembi pa- 
latini resulta nna prominenza, la quale, 
più voluminosa superiormente, si estende 
decrescendo inferiormente e, si continua 
con una linea alquanto - tagliente formata 
dalla riunione dei lembi palatini dei ma- 
scellari maggiori . L' estremità inferio- 
re di ciascuna frazione , incavata pro- 
fondamente nel suo lembo, si termina in 
punta nei lati. I palatini essendo in tutta 
la loro estensione mollo più grossi, e 
presentando una superficie assai mag- 
giore, i seni dello stesso nome riescono 
più spaziosi, e comunicano coi seni ma- 
scellari. 

Nei tetrafalangi regolari coteste fra- 
zioni olirono una sostanza più consistente 
ed una figura quasi quadra ; mentre ne- 
gli irregolari hanno una qualche analogia 
con quelli dell* uomo. 
PALATO. (Zoo\.) 

La volta della bocca , cioè tutta 
quella concavità dello spazio eh" 1 è cir- 
condata dalP orlo alveolare, e da tutti i 
denti della porzione encefalica mascella- 
re, e che si stende fino alP apertura mag- 
giore della faringe. 
PALATO. (Bot.) 

Nume dato alla parte superiore del 
fondo delta corolla dei fiori monopetali 
irregolari. 

PALEACEO, EI. (Bot.) 

Dicesi del pappo, quando è formato 
do laminette lineari; del 
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Ricettacolo, se trovasi monito di 
quella sorta di pagliette così dette pa- 

glitme ; dei 

Semi, quando vengono attorniati da 
pagliuzze. 1 semi poi del numero di que- 
ste pagliette souo chiamati bi-poìeacea, 
quinque-paleacca, ec. 

Alcuni generi di piante si distin- 
guono soprattutto pella loro infiorescenza 
paleacea ; cosi una parte delle pionte a 
fiori composti rengooo dalle altre distin- 
te per il loro ricettacolo paleaceo. 
PALEO. Fedi Festcca. 
PALEO AGGRUPPATO ; Dactyìis 
glomeruta. 

Pianta appartenente alla classe III 
(triandria). ordine II (digynia) del si- 
stema di Linneo, ed alla famiglia delle 
graminee, giusta Jussieu, chiamata dagli 
Inglesi orcìiard grass, e da loro decanta- 
ta per un liuon foraggio, che specialmen- 
te dalle vacche è mangiato con avidità ; 
ma è certo che se germoglia prestissimo 
e si rinnova prontamente, fra noi riesce 
molto dura, e fa cattivissimo fieno. 
PALETTA. (Bot.) 

Così si chiamano le scaglie, che cir- 
condano i fioroni o semi-fioroni dei fiori 
composti. 

PALIFICARE. 

Assicurare ad un muro le fronde 
d' un alhero o d' un arbusto , sia perchè 
hanno bisogno d' essere sostenute , sia 
perchè obbligarle si vogliono a prendere 
una direzione loro naturale. Si palifica 
in tal guisa un gelsomino, un caprifoglio, 
si palifica un pesco, un pero, ec. 

Si pratica questa operazione, o di- 
rettamente con piccole strisce di stoffe 
che abbracciano i rami e poi si attaccano 
al muro col mezzo di chiodi, o indiretta- 
mente col favore d* un pergolato, già 
prima costrutto contro il muro, alle cui 
traverse si assicurano i rami con lacci 
di giunco o di vetrice. 

La prima di queste palificate è pre- 
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feribile, perchè permette di situare rigo- 
rosamente i rami degli alberi nella posi- 
zione reputata la più conveniente < lad- 
dove nella seconda conformarsi bisogna 
fino ad un certo punto a quella delle 
traverse ; i muri però devono essere a tal 
effetto d' argilla, o composti di sassi assai 

senza sabbia. 

Si distinguono due sorta di palifi- 
cate, una d' inverno ed una di estale ; 
tutte e due tendono a dare alT albero 
una larghezza maggiore ed una densità 
minore, a provocare 1' abbondanza dei 
fruiti, ad aumentarne la grossezza , il 
sapore, il colore, ed accelerarne la ma- 
turità. La prima è sempre accompagnata 
dalla potatura, la seconda dalla soppres- 
sione d'una parte dei polloni. 

Dna delle regole fondamentali di 
questa procedura, si è, di non lasciare 
che i rami obliqui, e ciò in modo, che 
siano tutti egualmente ripartiti alla su- 
perficie del muro, e che ciascuno formi 
un piccolo ventaglio simile al grande. 
(Fedi i vocaboli Spalliera, Pesco, 
Amai.) 

Per imparare a palificare bene un 
albero grettamente* col cencio, bisogna 
andare a Montreuil vicino a Parigi. L'uo- 
mo più indifferente per la coltivazione 
non può osservare senza ammirazione ì 
resultati dei lavori di quei giardinieri. 
In una settimana di pratica si può ivi 
acquistare un maggior numero di co- 
gnizioni sui principii di quest' arte, che 
in tutti i libri pubblicati per farla co- 
noscere. 

Vn albero male palificato nella sua 
gioventù, può difficilmente, e spesso an- 
che non può del tutto essere ristabilito 
in una buona direzione per quest'ogget- 
to. Bisogna quindi occuparsene fin dal- 
l' inverno dell' anno stesso della pianta- 
gione ; a quell' epoca si* allargheranno, 
quaut' è più possibile, ma senza troppo 
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sforzare i due rami opposti più paralleli 
al murd, che si .troveranno all' altezza. 
<T onde si vuole cominciare il ventaglio 
e questi verranno assicurali al muro con 
due o più strisce di stoffa: gli altri sa- 
ranno tutti soppressi. Questi due rami, 
che sarauno stati potati, getteranno nello 
stesso anno dei polloni , parecchi dei 
quali, come quelli al di sopra ed al di 
sotto paralleli al muro, saranno palifimli 
di nuovo fra i due sughi ; e gli altri, 
quelli cioè troppo vicini ai primi, quelli 
perpendicolari al muro per eli fuori o per 
di dentro, saranno soppressi. La stessa ope- 
razione verrà rinnovata ncll' inverno se- 
guente, simultaneamente con la potatura, 
e rosi in seguito ogni anno in estate ed 
in inverno. Si baderà hene, che un ramo 
non s'incrocicchi coli' altro ramo, che 
un sito sia meno folto dell' altro ; e sic- 
come, se T alhero è stalo heu governato, 
i polloni dell' ultimo getto sono sempre 
quelli che si attaccano al muro, hanno 
essi cosi una flessibilità sufficiente per 
prestarsi Gnu ad un certo segno alla vo- 
lontà dell' operatore. In caso contrario 
si conducono le fronde a poco a poco, 
liberandole dalla palificala, ed assogget- 
tandovi a vicenda di quindici in quin- 
dici giorni, ad abbassarsi o rialzarsi se- 
condo il bisogno. E ordinariamente cosa 
fastidiosa, e spesso anche pericolosa, l'es- 
sere obbligali ad agire in tal guisa, per- 
chè il ramo si trota esposto od a spez- 
zarsi nell'operazione, nd a perire in con- 
seguenza di essa. 

Se nella palificata sopra un pergo- 
lato il ramo non è lungo abbastanza per 
essere direttamente saldato ad una Ira- 
versa, conviene allungarlo col mezzo di 
un gambo di vetrice, di giunco, di paglia, 
ec. , fermando questo gambo dall' una 
parte alquanto al di sotto dell' estremi- 
tà del ramo e dall' altra alla traversa. 
Questo supplimento è detto briglia , 
scalmo. 
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I n ramo, dopo tre anni di palifi- 
cata, ha preso la sua piega sì da non 
abbisognare più di tenerlo assicurato ; 
vuohi sapere nondimeno, eh" esso tende 
continuatamente a raddrizzarsi pel solo 
sforzo della sua vegetazione, onde cal- 
colare la divergenza violenta , ché oc- 
core da principio, prendendo cioè per 
regola d' imporre al ramo nella prima 
operazione una divergenza maggiore, che 
per allora potrebbe essergli necessaria, 
.ittinchè giunto al termine medio «Iella sua 
durata si trovi esso positivamente al po- 
sto suo conveniente. 

Si comprende poi bene, che una 
precisione matematica è impossibile ad 
esigersi , ed inutile a tentarsi. Si ahbia 
per massima generale di oppisi quanto 
meno si può alla natura, anche quando 
I' opposizione si fa necessaria. 

Quando si vuole palificale col con- 
ato, indispensabile si rende il levare ogni 
inverno tutti i cenci inutili, perchè que- 
sti si conservano a lungo senza putrefar- 
si, specialmente se sono di panno, ed 
impedirebbero per conseguenza 1' ingros- 
samento dei rami.' Ciò diventa meno ne- 
cessario nella palificata sopra pergolato, 
perchè il giunco éd il vetrice si distrug- 
gono più facilmente. In generale quei 
iji ti (linieri , che schivi non sono della 
fatica, o che anzi anelano di rendere 
i loro lavori compiuti, levano la palifi- 
cala di ludi i rami dei loro alberi ogni 
inverno, e la rinnovano in seguito, pro- 
curando cosi ad essi una disposizione 
migliore. 

E generale opinione, che la pali- 
ficata d' inverno debba esser fatta im- 
medialamenle dopo la potatura ; alcu- 
ni poi credono, che quella d' estate sia 
ad eseguirsi , almeno pel pesco , mol- 
to tempo dopo la spampanatura. Il sig. 
fìutrcl, al quale dobbiamo una buonissi- 
ma opera sopra il governo e la potatura 
degli alberi, dice, che quest' operazione 
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do v ' essere, quanto è più possibile ritar- 
data, onde dare ai polloni il tempo di 
acquistare forza, ed impedire che i frutti 
siano bruciati dal sole. Ma avvi un 1 altra 
ragione, a nostro credere ancora più forte, 
ed è quella di non aumentare V indeboli- 
mento dell'albero, già spossato per le per- 
dite incontrate nella spampanatura, col- 
rimpedire la circolazione del sugo impo- 
nendo una posizione sforzata a quei polloni. 
Buggero Schabol (e con esso quasi tutti 
i giardinieri) vuole, che si debba palifica- 
re immediatamente dopo la spampasatu- 
ba. (Vedi questo vocabolo, ove sono svi- 
luppati i motivi di ciò.) 

Tè un" altra specie ancora di pali- 
ficata molto usata anticamente, ma in 
oggi caduta in disuso , dopoché si è per- 
fezionata la potatura ; ed anzi questa è 
quella specie, che diede il suo nome 
ad una tale operazione . Consiste essa 
nel potare i rami d* un albero fruttifero 
piantato lungo un muro, senza mai attac- 
carveli. Questa maniera di potare corri- 
sponde pienamente a quella delle contro- 
spalliere. 

PALIFICATA. • 

Chiusura formata con pali od alno 
onde guaranlire per Od tempo più o meno 
lungo qualche terreno dagli assalti dei 
bestiami, ovvero una- greggia dai lupi. 

PALIURO ; Paliurus. 

Arboscello che altre volte faceva 
parte del genere dei ramni, ma che in 
oggi ne costituisce uno particolare. Fedi 
Giuggiolo marruca ( Tom. XII, pagi- 
na 608.) 

PALLA. 

I nostri padri permettevano di rado 
agli alberi ed arbusti dei loro giardini lo 
sviluppo delle loro forme naturali, cre- 
dendo, che meglio fosse il potarli a palla, 
a cono, a piramide, ec. 

Le leggi del buon gusto vogliono per 
buona sorte, che passata sia la moda di 
potare gli alberi a palle, e che quelli, i 



PAL 

quaH il trovano ancora nei giardini pos- 
seduti da proprietari attempati, non atten- 
dono ette i loro eredi per essere proscrit- 
ti ; inutile quindi si rende, che ci trattenia- 
mo più oltre sopra tale argomento. Non 
possiamo tuttavia dispensarci daf citare 
un fatto, riportato da Towrnejbrt in una 
Memoria sulle malattie delle piante, inse- 
rita in quelle dell'Accademia delle scienze 
dell'anno 1705. « Nei paesi caldi, dice 
egli, le estremità degli alberi potati a pal- 
la si caricano di tumori , facilissimi a ca- 
ricarsi, e producono a poco a poco la 
morte dell'albero. » Sarebbe mai che 
codesti tumori fossero analoghi a quelli 
non infrequentemente osservati sui peri e 
sui meli a pennacchio dei nostri giardini ? 

PALLIDEZZA. (Boi.) 
Malattia astenica che appartiene al TU 
genere della II classe del Saggio teorico- 
pratico sulle malattie delle piante del 
prof. Re. Riscontrasi in quei vegetabili 
che comunemente si chiamano col nome 
di doratici, perchè perdono il loro bel 
verde, si scolorano biancheggiando e di- 
vengono alquanto molli. Dui sullodalo 
professore però si esclude il nome di 
dorosi, per sostituirvi più adequalamente 
quello di pallidezza, perchè simile morbo 
dipende unicamente dalla mancanza della 
luce che è uno degli stimoli che energi- 
camente agisce sulla vegetale economia. 

Il mezzo più certo per rimediare a 
siffatta malattia è quello di tenere le 
piante bene illuminate, il che si ottiene 
massime negli alberi tenendo i loro rami 
bene distribuiti. 

PALMA. 

Le palme sono altrettanti alberi 
componenti una bellissima famiglia del- 
lo stesso nome, che comprende quin- 
dici o venti generi, le cui specie quasi 
tutte crescono naturalmente nei paesi si- 
tuati fra i tropici, o vicino a quelli, e so- 
no della massima utilità agli abitanti di 
quelle contrade. 
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Le palme hanno una maniera di 
crescere tutta loro propria ; il loro aspet- 
to è nobile, la forma elegante, e Lin- 
neo le chiama i principi del regno ve- 
getabile. Rappresentano quasi totti«questi 
alberi altrettante colonne naturali, che 
diedero probabilmente V idea all' inven- 
zione dèlie colonne artifiziali. Lo stelo 
diritto ed unico, è senza rami ; è forma- 
to, non dalle aggiunte di strali esterni 
concentrici, come quelli degli altri alberi, 
ma dallo sviluppo successivo delle foglie. 
• che spuntano ogni anno dal tuo centro, 
ed i cui picciuoli si indurano e si saldano, 
e per questo motivo non cresce quasi 
punto io grossezza, la quale è eguale in 
.tutti i suoi punti, ma soltanto in altezza, 
che varia secondo le specie, ed è ordina- 
riamente assai grande. Vi sono palme che 
s'innalzano fino • cento e trenta piedi. In 
tutte le specie la cima dell» stelo è coro- 
nata da un fascio a pennacchio di foglie 
assai lunghe ed assai larghe, la cui dispo- 
sizione è particolare, e che conservano il 
loro verde per tutto Tanno. Il numero di 
queste foglie è quasi sempre Io stesso sopra 
ciascun individuo, perchè di mano in ma- 
no che lé vecchie si diseccano e cadono, 
ne rinascono delle nuove : presentano esse 
nelle diverse palme due sorta di forme, 
le une fatte a ventaglio, le altre composte 
di varie fogli. «line collocate sopra un pic- 
ciuolo comune, e piegate in doppio per 
tutta la loro lunghezza, con nervature 
longitudinali o parallele alla costa di 
mezzo. 

I Gori delle palme sono in generale 
piuttosto piccoli, giallastri o verdastri, e 
non hanno veruna vivezza o poca assai : 
nou hanno eglino peduncoli particola- 
ri, ma si trovano riuniti in gran nume- 
ro sopra peduncoli comuni, ai quali si 
dà il nome di regime o spadice. Questi 
spadici nascono nelle ascelle delle foglie, 
ricoperti sono d" un inviluppo membra- 
noso, nominato spato, il quale si straccia 



FAL 439 
9 s'apre in due o più parti. Pochissime 
palme portano fiori ermafroditi, ma quasi 
tutte li portano unisessuali. I maschi e 
le femmine nascono talvolta sopra due 
individui, talvolta sullo stesso ; qualche 
volta sopra un regime ; qualche volta so- 
pra due regimi dello stesso albero, ed io 
ciascun sesso si scorgono quasi sempre i 
rudimenti del sesso che manca. Ai fiori 
femmine succede ordinariamente una coc- 
cola secca, il cui inviluppo esterno è for- 
mato di fibre numerose assai fitte, e na- 
sconde un nocciolo legnoso, che varia dì 
forma e grossezza. 

Nei paesi, ove cresce la palma^ si 
adoprano tutte le sue parti. Quei felici 
abitanti vi trovano legname per palifi- 
care i loro poderi, e costruire le case ; 
con le foglie coprono i tetti delle di- 
more, e formano diverse stoffe propria 
al loro abbigliamento, servendosene an- 
che per biancheria o per carta, fabbri- 
candone corde, coperte da letto, seg- 
giole, cappelli, parasoli, panieri ed una 
quantità d' altri mobili ed utensili dome- 
etici. Il cuore e la cima della palma dan- 
no una fecola ed un carolo assai nu- 
tritivi ; e dai suoi spadici o frutti, col- 
ti a diversi gradi di maturità , estrag- 
gono oli e diversi liquori gustosissimi. 
Quanti motivi per coltivare quest' albero 
in tutti i paesi, ove il clima gli può con- 
venire ! Sono di più le palme non solo 
utili, ma tali anche per ornamento da 
non soffrire paragone veruno. Alcune 
abitazioni di San-Domingo abbellite si 
mostrano da duplicali e triplicati viali di 
palme tirati a cordone, e se ne vedono 
di questi nella pianura del Capo, che 
hanno la lunghezza di parecchie tese con 
una larghezza corrispondente. Nulla po- 
trebbesi immaginare di più bello e di più 
imponente, formando una immensa fuga 
di colonne, superiore per Y aspetto e per 
la maestà a tutto ciò, che la natura e le 
arti potessero offrire iu Europa. 
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Anche in Sicilia, e generalmente in 
tutti i paesi, che attorniano il Mediter- 
raneo, cresce una palma detta Palma da 
scopa ; P. chamcrops ( chamaerops hu- 
mt/«, Linn.) 

La sua altezza è di quattro in cin- 
que piedi ; il tronco, nudo alla base, 
scaglioso nel resto della lunghezza, è co- 
ronato da trenta a quaranta foglie pal- 
mate, ripiegate, e divise alla loro punta 
in foglioline strette, avendo la forma di 
carena. Dal loro centro s* alza uno spadi- 
ce frondoso, coperto «li piccoli fiori gial- 
lastri, gli "uni maschi, gli altri ermafrodi- 
ti. Il frutto è formato da tre piccole coc- 
cole globose, di polpa mangiabile, dolce 
e mielacea. Lo stato di questa palma nana 
contiene nella sua parte inferiore una so- 
stanza soda e biancastra, buona anch'essa 
da mangiare, essendo una fecola dolce al 
gusto ed analoga a quella del sagù. 

Alligna questa nei terreni più catti- 
vi, e si moltiplica da sè stessa assai facil- 
mente. Essa è nondimeno poco abbon- 
dante, perchè non viene coltivata, ed anzi 
è distrutta per cstrarne la fecola. 
PALMA CRISTI. 

Sotto questo nome si conosce vera- 
mente il hi ci no ; ma in qualche luogo 
vien esso dato alla orcbide succhiata. 
(fedi questo vocabolo). 
PALMATA, L (Boi.) 

Dicesi della foglia che viene divisa 
oltre la sua metà in cinque o sette lobi 
più o meno profondi, quasi eguali e ro- 
tondi che alla base delle divisioni si uni- 
scono quasi imitando il palmo di una 
mano aperta. 

Pruni o pungiglioni, qnclli che si 
dividono in diverse parti, come le dita di 

Radice, quella che è divisa in lobi, 
che sullo slesso piano si allargano a guisa 
di una mano aperta, con alcune divisioni 
rotonde oli" apice. 
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PALMETTA (albero in). 

Disposizione d 1 alberi fruttiferi e 
specialmente di peri in ispaUiera, consi- 
slente>nel lasciar montare lo stelo diritto, 
nel tagliargli la testa ogui anno, e nel pa- 
lificare perpendicolarmente a quello stelo, 
e per conseguenza parallelamenté al suo- 
lo, tutti i suoi rami laterali dalla base fino 
alla cima. 
PALMISTA. 

Nome generico di quelle palme, la 
cui cima o pollone terminale si mangia, i 
e porla il nome di cavolo. 
PALMO. 

Antica misuraci lungheKJL (Tedi 

MlSORA.) 

PALMIZI. Fedi Palma. 

PALMULA. 

Orzo a due file, che si coltiva In al- 
cuni pae»ì, e che sopra un terreno disso- 
dato di fresco produce molto più della 
altre varietà. 

PALO. 

Pezzo di legno di tre, quattro, cin- 
que, sei, otto, dieci, dodici, quindici ed 
anche venti piedi d' altezza, e di mezzo, 
uno o due pollici di diametro, che si 
pianta in terra vicino ad una pianta sar- 
mentosa od arrampicante, o serpeggiante 
con T intenzione di sostenerla diritta at- 
taccandola ad esso. 

Il tctore differisco dal palo soltan- 
to pel suo oggetto, che consiste nell" im- 
pedire ad un giovine albero di prendere 
un fusto irregolare, o d 1 essere strappato 
o spezzato dallo folio dei venti. La ra- 
mata è un palo, fornito di rami. Il pico- 
i.o è un palo il cui diametro, relativa- 
mente alla sua lunghezza, si trova in una 
proporzione più forte ; laonde un palo, 
che avesse sei piedi di al terza , e sei 
pollici dì diametro sarebbe un piuolo. 
(f r cdi questi tre vocaboli.) 

I pali da preferirsi» sono quelli di 
quercia o di castagno spaccati nella loro 
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lunghezza; il loro alto prezzo però non 
permette a tutti di procurartene. Di tatto 
3 loro valore è quadruplo, sestuplo di 
quello dei pali fabbricati con i giovani get- 
ti delle medesime specie, e più ancora di 
quello delTavolaoo, del frassino, del salcio, 
ec. ; ma si dice anche, che la loro durata 
è decupla, più che declupa forse, quando 
sono tenuti con competente cura. La 
teorica concorre con la pratica a convin- 
cere, che vi ba una gran differenza di 
durata fra i pali somministrati da un ce- 
duo di cinque o sei anni, e quelli tolti 
da un ceduo vicino di otto in dieci anni; 
fra quelli della stessa età tagliati a setten- 
trione, e quelli tagliati a mezzogiorno ; 
fra quelli cresciuti in un terreno umido, 
e quelli cresciuti in un terreno asciutto : 
non bisogna adunque farne V acquisto 
a sorte. 

La precauzione più importante da 
prendersi per aumentare la durala di 
questi pali, è quella di levare loro la 
scorza, quando l'abbiano, e ripetiamo poi, 
che il maggior vantaggio sarà di for- 
marli da pezzi spaccali nella loro lun- 
ghezza. 

Perchè i pali entrino faf.il mente nel 
terreno, conviene aguzzarne la punta, la 
qual operazione si la durante P inverno. 
(Quando la punta adoperala è troppo pu- 
trefatta, si aguzza di uuovo, e questa ope- 
razione viene replicata, finché il palo, 
diventato troppo corto, allora si riporta 
u casa per bruciarlo. 

Non w H ha dubbio, che per conser- 
vare i pali più a lungo, sarebbe assai van- 
taggioso di poterli riporre ogni inverno 
riparati sotto alle tettoie ; ma in un 1 azien- 
da vasta vi si oppone sempre la spesa. 
Fra i diversi mezzi usati per diminuire 
r attività delle cause della loro «l'istru- 
zione, quando non sono più servibili, i 
due seguenti si reputano i migliori : i .° 
Si conficcano obliquamente in terra, io 
verso contrario, pali forti, in modo che 

Dij>. <T Agric^ 
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s* incrocicchiano alla loro metà ; tre pie- 
di più lontano se ne conficcano due altri 
parallelamente ai primi, e disposti nello 
stesso modo ; sulla forca che formano 
qoesti pali se ne corica una certa quan- 
tità d' altri , ordinariamente un centi- 
naio ; a.° si riuniscono i pali in cono, 
collocando le loro teste sopra un cer- 
chio largo di quattro in cinque piedi, e 
facendo convergere le punte al di sopra 
del centro di quel cerchio, e questo ccu- 
tro è vóto. 

In certe vigne i pali non si le- 
vano da terra, se non quando cadauo 
putrefatti. Le vigne palificate sono sem- 
pre in questo caso. Lo stesso destino 
hanno anche i pali grandi impiegali nella 
coltivazione del luppolo. 

PALOMBO. 

Qnesto è U piccione selvatico. 

PALPEBRA. 

Pelle che cuopre V occhio c si di- 
vide in superiore ed inferiore ; composte 
ambedue di parti integumentali e musco- 
lari ; la superiore è la sola suscettibile di 
movimenti. I loro lembi sono costituiti 
da una cartilagine chiamata ncpitcMo o 
tarso ; e da essi sporgono alcuni peli 
delti cigli. Servono le palpebre a coprire 
il bulbo deir occhio e ad impedire V ac- 
cesso ai raggi della luce, mentre i cigli ne 
modificano le impressioni e le direzioni 
degli stessi raggi. 

PALPITAZIONE. 

Moto violento del cuore, accompa- 
gnato da oppressione, da difficoltà di re- 
spirazione, <T abbattimento di forze e da 
deliquio. 

PALUDE. 

Si comprendono sotto questa deno- 
minazione vasti terreni coperti d' acqua 
che non hanno veruno o poco scolo 
naturale, le cui acque restano stagnanti, o 
non ne souo rimosse che dall' evapora- 
zione, o dall' indostria dell'* nomo, il qua- 
le meglio non può impiegarla cht- in tal* 

Tir, 
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operazione. Una palude abbandonata a 
sé stessa è un viciuo pericolosissimo per 
tutto ciò che respira ; quando si disecca 
diventa una miniera di corruzione, ove 
le piante acquatiche, i pesci e gli animali 
muoiono, sì putrefanno, e spargono d' o- 
gni intorno il contagio, il marasmo, la 
morte ; e per accorgersi ancor da lungi, 
che si va incontro ad una di queste am- 
pie miniere di corruzione, basta osserva- 
re la tinta macilente e livida degli abitan- 
ti, il passo lento e pedante, l'aspetto mesto 
ed abbattuto degli animali domestici. 

Ma se P industria dell' uomo accor- 
re in quei luoghi in sussidio della natura, 
ecco i terreni infetti trasformati in belle 

praterie, solcate da canali d'acque vivejpiù utili e più salubri. Il primo è quello 
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momentaneamente stagnanti le acque fan- 
gose dei torrenti e dei fiumi. 

È in.l ubi iato che la massima par- 
te delle paludi può essere diseccata ; ve 
ne sono però di quelle, il cui disecca- 
mene costerebbe cento volte, mille volte 
più del capitale rappresentante la loro ^ 
rendita, e di quelle perfino, che riguar- 
dare si possono come non diseccabili : 
tanto esorbitante sarebbe la somma da 
dovervisi impiegare. Le une e le altre 
frattanto sono egualmente nocive alla sa- 
lute dei coltivatori del loro vicinato, e 
non rendouo che prodotti ben deboli 
comparativamente alla loro estensione. In 
tal caso due sono i mezzi per renderle 



coperte da bestiami d' alta statura, ovve' 
ro in vasti campi di cereali, le cui spighe 
forti, eguali, numerose e folte, formano al 
di sopra del suolo una seconda pianura 
perfettamente livellata : e V uomo vi di- 
venta grande, forte, vigoroso 

Riepiloghiamo i dati, e cerchiamone 
le utili conseguenze. 

All' articolo Diseccaukito abbiamo 
indicato i mezzi pratici per restituire alla 
coltivazione le paludi, come anche i mezzi 
di conservare e migliorare i diseccamenli 
fatti con semplici e facili lavori di ma- 
nutenzione. Quindi abbiamo sviluppato i 
metodi più propri a trarre un gran par- 
tilo da quelle vaste contrade. 

Ma T aver vinto la natura non ba- 
sta, vincere converrebbe anche V uomo 
delle paludi, e riformare le sue abitudini. 



di trasformarle, quando si possa farlo, in 
istagni, o piuttosto in laghi, capaci di 
somministrare abbondanza di pesci, e che 
avendo una grande altezza d' acqua , 
e le sponde sempre sommerse, saranno 
sanissimi ; il secondo è quello di pian- 
tarle in alberi , di formarne cioè una 
foresta. 

11 bonificamento delle paludi, o luo- 
ghi maremmani, degli umidi terreni e di 
aria insalubie, non solo interessa Pagri- 
coltura perchè v'introduce nuove piante, 
ma la pubblica igiene, perchè questi esseri 
organici concorrono mirabilmente allo sco- 
po accennato. Fu quindi con vivo interesse 
sentito nel congresso degli scienziati ita- 
liani convenuti a Torino, la lettura del- 
l'estratto di una Memoria scritta in fran- 
cese dal conte Sanvitah sopra questo ar- 



L' agricoltura vi guadagnerebbe più sen- gomento. Vorrebbe l'autore gli slagni i 
za dubbio che la prospeiità degli abitnn- 
ti : ma una quistione tale appartiene tutta 
interu alla scienza dell' amministrazione, 
< <1 estrinseca quindi diventa all'indole di 
quest' opera. 

Vi è una maniera di prosciugar le 
paludi, che può essere adoperala in cer- 
te località : quella cioè d' innalzare sue- 
cessi vanicnlu il loto suolo, rendendovi 

* « 



inu- 



tili all'agraria e dannosi alla pubblica sa- 
lute, trasformati in artificiali foreste; pro- 
pone egli come preparatoria operazione 
quella di fare, nei luoghi suddetti palu- 
dosi, alzate di terreno, o cavato dagli 
stagni medesimi o trasportato dai campi 
vicini : in questi rialzi si potrebbe semi- 
nare V holcus o I* helianthus ed altri si- 
mili vegetabili, quiudi piantare regolar- 
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mente in queste alzate alberi od indigeni 
od esotici, che crescono nei luoghi umidi 
e paludosi, quali sarebbero il cepressum 
distica, varie specie di popuìus (pioppi), 
di tugìans ( noci ), di quercus (quercie) 
e specialmente il quercus pyramidalis, 
di pinus (pini), e nel nostro caso il pinus 
argentea e simili : cosi si potrebbero an- 
che circondare ed incorniciare i prati, le 
risaie e simili. Coltivandosi nel principio 
piante annue, ed in seguito le accennate 
perenni, Paria a poco a poco si migliora, 
a poco a poco si acquista un reddito in 
legname, a poco a poco si vince un ne- 
mico distruttore deir umana famiglia, la 
micidiale influenza dell'aria cattiva (i). 

Fra i generi dei salci, dei pioppi, 
delle betule vi sono parecchie specie, che 
non temono punto il suolo delle paludi, 
e che vi possono anzi crescere con pro- 
fitto. Fra tutti questi alberi, vuoisi col- 
locare per primo, nelle più fangose, il sal- 
cio capreo, od una specie a lui prossima 
a foglie più piccole e più ruvide. Conso- 
lida esso il fango intorno alle me radici, 

piante, che sollevano sollecitamente il 
terreno col mezzo dei loro rimasugli. La 
mi Rica, (vedi questo vocabolo), ed alcune 
altre specie di salci,* come quella a foglie 
di mandorlo, V elice, crescono ben pre- 
sto ad esso vicino, e vi rimangono in sua 
sostituzione, continuando a produrre lo 
slesso effetto. La torba, se re n' ha, si 
solidifica. ( Fedi questo vocabolo.) Suc- 
cede a questi ordinariamente V outaiio, 
le cui radici serpeggianti, assai grosse e 
numerose, e V abbondante fogliame innal- 



(i) È però mestieri avvertire che de! 
eepressut distica esistono pinole annose 
«Il imi me nel parco del conte della f i Ila- 
Stellone , tulio Ih- i terreni siano asciutti: 
pare perciò che questa pianta possa \e$t- 
lare all' amido ed al secco quasi indifle- 



PAL 445 
zano tanto rapidamente il suolo : allora ò 
assicurato il prodotto delle paludi nou 
meno che la loro salubrità. ( Vedi il vo- 
cabolo Ortaho.) Dopo quest' albero cre- 
sce il frassino, e si sa quanto sia van- 
taggiosa la vendita del suo legno. (Fedi 
Frassino.) 

Certo si è, che vi vogliono molti 
anni prima che una palude, suscettibile 
soltanto di lasciar crescere il salcio so- 
prindicato, sia pervenuta al punto di po- 
ter nutrire il frassino, il quale non vuole 
che umidità ; ma anche questo momento 
arriva pure una volta. 

Una delle cause, che forse ritar- 
dano molto la salubrità e V elevazione 
del suolo delle paludi, si è quella di ap- 
partenere od al governo, od alle comu- 
ni, od a ricchi proprietari, per cui ab- 
bandonate sono al saccheggio ; ed i ce- 
spugli, che vi crescono, tagliati vengono 
ogni anno, ed anche strappati, pervenuti 
appena ad una certa grossezza. 

Abbiamo detto, che la moltiplicazione 
degli alberi nelle paludi ne rende U soggior- 
no meno insalubre, e l'abbiamo detto sull'e- 
sperienza di tutti i secoli e di tutti i pae- 
si. Sembra, eh' essi agiscano in due ma- 
niere, decomponendo cioè il gas idrogeno 
solforato, che vi si separa continuamente 
in eslate, e recandovi un ombreggiamen- 
ti.), che impedisce a quel gas di svilup- 
parsi con la medesima attività. Siamo 
poi indotti a credere, che alcune specie 
hanno più delle altre la prima di queste 
proprietà $ per esempio, la mirica, che 
contiene una gran quantilà di resina nel- 
le sue foglie, e dopo di essa V ontauo è 
quello, che crediamo più vantaggioso per 
tale oggetto. 

L* esperienza medesima ha provato, 
che uno dei mezzi per difenderai dagli 
effetti pericolosi della vicinanza delle pa- 
ludi, si è quello di accendere fuochi in 
pien' aria verso il tramontare del sole, e 
di scaldarvi» per qualche momento. 



Fra le piante, che crescono più co 
illunemente nelle paludi, poche sono omo 
genee ai bestiami ; ma pure vi si 
zano, e vi sono dei paesi, ove devono 
contentarsi di esse per non averne altre. 

Il pascolo delle paludi degrada le 
razze dei cavalli e dei buoi. Però Bosc 
ne ride di egualmente cachetici quanto i 
loro proprietari. Per i montoni poi un 
pascolo simile è mortale ; eppure esiste 
una razza di essi in Germania, che vi è 
talmente accostumata, che alcuni di que- 
gf individui, la cui grassezza sembra smen- 
tire la asserzione suddetta, condotti alla 
scuola veterinaria di Alfort, ricusavano di 
mangiare nel bosco di Yincennes, bosco 
d'un suolo aridissimo, e si gettavano nella 
Marna, per divorare le piante acquatiche, 
che vi crescono quando ritornavano da 
quel bosco. 

Nei paesi fertili, ove si trovano pa- 
ludi di poca estensione, non si devono 
condurre i bestiami in quelle paludi, ma 
tagliarvi il fieno per farvi la lettiera , 
od aumentare la massa dei letami, riser 
bandosi di sceglierne le parti migliori, pei 
darle ai buoi ed alle vacche, cne vi si 
adattino meglio dei cavalli e degli altri 
auimuli. 

1 bufali, i porci e le anitre comuni, 
sono i soli animali, che sia vantaggioso di 
ritenere nelle paludi ; ma i primi doman- 
dano un clima caldo, ed i secondi danno 
un lordo di cattiva qualità. 
PALUDI SALATE. 

Paludi formate sulle spiagge del 
mare medesimo , delle quali per 
guenza V acqua è salata. 

Queste paludi, che distinguere si 
devono dalle paludi salse, perchè queste 
ultime sono il prodotto dell'* arte, non 
danno nascita che ad un numero ristretto 
di pianta particolari, che nominate furo- 

b> salicornia, il cavolo marino, ec, e che 
ben distinguere convieni dalle 
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marine, coma sono i varec, le conferve, 
le lattughe marine. I cereali, e gli 



non vi si possooo allignare, di modo eh* 
limitarci conviene a seminarvi le sode 
nelle parti suscettibili <T essere rivolta- 
te, per trarne P alcali. ( V. il vocabolo 
Soda.) 

Succede poi talvolta, che impedirà 
si può il ritorno delle acque del mare col 
mezzo delle dighe ; ed allora ìa prima 
operazione da praticarsi, per rendere la 
terra di queste paludi propria a ricevere 
le semenze di frumento ed altri cereali, 
le praterie artiuziali , gli alberi fruttiferi 
e forestali, ec. si è quella di levar loro 
il salso. 

Per riuscirvi tre sono i mezzi : i* 
aspettare, che le acque piovane abbiano 
portato via il sale, e ciò esige -quattro o 
ctoque anni ; a.° introdurvi un Gume od 
un ruscello, e ciò va più presto, ma non 
si può eseguire da per tutto ; 3.° semi- 
narvi prima della soda, e poi del tamari- 
sco, che decompongono il sale : e sicco- 
me questo terzo metzo concorre col pri- 
mo, e conduce più presto allo scopo, cosi 
adoperato più di frequente. 
Gli stessi mezzi si adoperano, e pos- 
adoperarsi per le terre, che state 
fossero per una straordinaria marea, o per 
una violenta tempesta momentaneamente 
coperte d' acqua dì mare, e diventate 
fossero per tal motivo infeconde. 

In America Èosc ebbe occasione di 
vedere molte di queste paludi salate cosi 
arginate, nelle quali si adoperavano uno 
o due dei detti mezzi , e che al termine 
di qualche anno diventavano terre da 
riso d' una fertilità estrema. Sappiamo 
poi , usarsi dei mezzi stessi anche nei 
contorni di Bforopellieri, nei contorni di 
Venezia, ec. 

Non è cosa facile il rendere ragione 
delle cause della decomposizione del sale 
nei vasi delle sode, dei tamari- 
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; ma il fatto non k perciò menu 



PALUDI SALSE. 

Luoghi bassi, stabiliti sopra qual- 
che parte delle nostre coste, per ricevere 
a piacimento V acqua dei mare, e procu- 
rorle il maio di evaporarsi, e sommmi 
strare al consumo il sale in essa con temi 
to. Non entrando però quest' oggetto di 
rettamente nella sfera dell' agricoltura , 
inutile è il parlarne più oltre. (Fedi il 



PALUSTRI (mirra). (Boi) 

Dicesi di quelle piante che vegetano 
in luoghi pantanosi coperti nell' inverno 
dalP acqua, che neu" estale si di 
perfettamente e che esalano gli < ai 
mal sani. 
PAMPANO. 

Pollone di vite fornito di foglie e 
frutti. 

PANACE A CINQUE FOGLIE; 
Panax quinque folium ; Fero Ginseng 
Ginsang. 

Arboscello sempre verde originario 
della China, dalla coi radice si cava quel- 
la panacea che fa tanti miracoli, ma dei 
quali è uopo dubitarne. Dicesi che nella 
China questa radice costa tre volte più 
dell' argento : la sua proprietà è di essere 
in sommo grado tonica, stomachica e cor- 
roborante. 

PANACEA. F. EascLio. 

PANACEA. 

Titolo che si dà a molli rimedj an- 
tichi e moderni , atti a guarire ogni 
male. 

PANCALIERI. 
Varietà di cavolo. 

PANCIA. 

Si servono i bottai di questo vo- 
cabolo per contrassegnare il mezzo di un 
recipiente vinnrio nella sua parte conves- 
sa. Le botti spagouole, e dopo di esse 
quelle di Bordò passano per le meglio 
fatte. Tutte le altre 
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da sufficiente, eppure non ne possono 
mai avere di troppo. Quando si fa roto- 
lare una botte ben panciuta, «non posan- 
do essa che sopra pochi punti, si rotola 
più facilmente ; se tocca al contrario la 
terra in una superficie di due piedi, la 
resistenza sta in proporzione di quella 
superficie. La pancia più enfiata contri- 
buisce alla solidità del recipiente ; le do- 
ghe si congiungono molto meglio, e for- 
ano più arco. Il suo lavoro esige, per 
verità, una cura maggiore, ma un colpo 
d' arganello di più basta ad ottenere lo 
scopo. 

Il vóto, che resta tra la superficie 
dei liquore ed il foro cocchiume, non è 
nulla. È cosa provata, che il vino e V a- 
cqnavite, occupando meno posto dopo 
una fermentazione insensibile, aumentano 
il vóto. Allora, se una bolle della lun- 
ghezza di quattro piedi non ha che un 
pollice di pancia, un mezzo pollice di 
vino di meno lascerà un vóto di più di 
tre piedi di superficie sulla lunghezza, e 
la sua larghezza sarà proporzionata ; ma 
se il recipiente ha tre pollici di paucia da 
ciaschedun lato, il vólo non si estenderà 
più d' un piede ; e siccome T evapora- 
zione non ha luogo che dalla superGcie, 
lantn più vi sarà di vóto, tanto più con- 
siderabile sarà anche l'evaporazione. (Fe- 
di il vocabolo Botte.) 
PANCIA. 

Parte del corpo che trovasi fra la 
cartilagine tifoide sino al peltignone. (F. 
Addome.) 

PANCRAZIO ; Pancratium. 
Che cosa sia. 
Genere di piante che vanno al pa- 
ro colle amarillùii, per servire di orna- 
mento alle stufe. 

Classi ficaxione. 
Appartiene alla classe VI (heran- 
dria), ordine I (monogenia) del sislemadi 
Linneo^ ed alla famiglia delle narcissoidi. 



I 
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Caratteri generici. 
Calice imbutiforme, a 



air 

del tubo, a i a divisioni, sei delle quali 
lesiniformi ed anterifei e. 

Enumerazione delle specie. 
Questo genere comprende 
specie, delle quali però noi non 
neremo che le poche seguenti. 

P. CAR1BEO ; P. caribeum. 

Caratteri specifici. 
Foglie larghe, lunghe un piede, 
assottigliate alla sommità, distese a terra, 
distiche , striate, lucidissime ; scapo di 
un piede, che porta 5 o 6 fiori di un 

loro sono strette, lineari, più lunghe del 
tubo. 

Dimora. 

Pianta perenne, originaria deir Ame- 
rica meridionale. 

P. CAROLINIANO; P. carolinianum 
Caratteri specifici. 
Foglie lineari ; scapo che porta 
molti fiori bianchi, gli stami dei qual 
sono eguali alla corona. Questa specie 
non è che una varietà del P. marit- 
timo. 

Dimora e fioritura. 
Pianta perenne, originaria della Ca- 
rolina e della Giamaica : fiorisce in luglio 
ed agosto. 

P. DISCIFORME; P. duci/orme ; 

P. rotatimi. Curtis. 

CaraUeri specifici. 
Foglie disposte sopra due file, li- 
neari, qu8si ottuse ; scapo diritto, cilin- 
drico, non più alto delle foglie, che por- 
ta alla sommità tre fiori bianchi, la coro- 
na dei quali è mollo aperta ed ha la for- 
ma di un disco. 

Dimora. 
perenue, originaria della Ca 
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P. ELEGANTE; P. amoenum. 
CaraUeri specifici. 

Foglie in fascetta, lunghe, larghe, 
ovali, lanceolate, nervose, che terminano 
in peziolo alla base ; scapo compresso, 
quasi spadiforme, che s' innalza dal cen- 
tro del bulbo nel tempo stesso che esco- 
no le nuove foglie, alto un piede e mez- 
zo liscio; porta alla sommità un'ombrella 
di nove a quindici fiori grandi, bianchis- 
simi ed odorosi, il tubo dei quali ha tre 
pollici di lunghezza ; allorché questa om- 
brella è aperta ha un piede di diametro. 

P. ILLIRICO ; P. iUyricum; P. stel- 
lare, Smith. 

Caratteri specifici. 

Foglie spadiformi, lanceolate, spato- 
late, glauche ; fiori numerosi, bianchi, 
grandi, odorosi, in ombrella terminale : 
stami più lunghi della corona ; i seni del- 
la corona profondamente bifidi, che rap- 
presentano una stella apertissima. 

P. MARITTIMO } P. mar H imam. 
— Yolg. Narciso marittimo ; EmerocaUe 
Valentina ; Onnipotente marittimo. 
Caratteri specifici 

Foglie lunghe, piane, glauche; sca- 
po alquanto angoloso, alto un piede, por- 
tante alla sommità 5 o 6 fiori bianchi, 
grandi ; le divisioni strette, più corte del 
tubo ; i seni della corona dentati. 
Coltivazione. 

Il pancrazio marittimo fra tutte le 
specie di questo genere pnò solo vivere 
air aperto ; nondimeno essendo sensibile 
al freddo nei paesi settentrionali, convie- 
ne coprirlo nelle gelate. Vuole una terra 
leggera, sabbiosa e salata, per cui male 
si conserva nei giardini. Domanda pure 
spessi annaffiameli nel tempo delia ve- 
getazione : tuttavolla fra noi non dà bul- 
bi né semi. 

Tutti gli altri pancrazi sono di stu- 
fa calda ; amano il calore più dei crini 
e delle omarillidi ; ma, a riserva di ciò 
che ha riguardo alla fioritura, la coltiva- 
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rione delle specie dì stufa calda di questi 
due generi è loro perfettamente analoga. 
Si moltiplicano egualmente dai " 
quando sono in istato di riposo ; nella 
vallonea meglio si fortificano ; ma DuMont 
sperimentò che non hanno vantaggi nel 
fiorire sopra di quei piedi che si tengo- 
no sopra le tavolette. Il tempo del ripo- 
so, e p«r conseguenza quello dilla loro 
particolare coltivazione è relativo a quel- 
lo della fioritura, il quale non può essere 
determinato, dipendendo dallo stato at- 
tuale delle piante, dalla temperatura che 
loro si somministra, e da altre circostan- 
ze incognite : in generale il momento più 
favorevole per lavorare intorno alle pian- 
te bulbose si è, per le une la caduta 
delle foglie, e per le altre quando i fiori 
sono appassiti. 

Usi. 

I Jior'i dei pancraù per noi descrit- 
ti e quelli di molte altre specie dello 
stesso genere sono grandi, belli, di un 
bianco puro, gratinimi alT occhio, e per 
la maggior parte hanno un odor dolce e 
soavissimo. Il fiore del P. elegante ha un 
grato odore che profuma tutta la stufa, e 
die ha rapporti con quello della vainu 
glia congiunto a quello del narciso. 
PANCREAS. (Zoo).) 

Organo glanduloso, di composizio 
ne granellssa e molto analoga in consi- 
stenza a quella delle glandole salivali 
risulla dalla riunione di una moltitudine 
di granelli secretorii, cellulo-vascolari 
sommamente divisibili, insieme conglome- 
rati mediante una abbondante cellulare ; 
la quale composizione rende le superficie 
esterne del viscere ineguali e tuberose. 
£ situalo superiormente ed obbliquamen- 
te da un Iato alP altro della regione om- 
belicale, sotlo il corpo delle prime 
tcbre lombari, tra lo stomaco, i 
«enterici ed i reni : è di figura 
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triangolare ed appianata ; il tao Iato mag- 
giore ha poco più di due decimetri di 
lenire i due altri pressoché 
uguali non oltrepassano ordinariamente 
un decimetro e mezzo ; e la sua gros- 
sezza maggiore corrisponde a circa tre 
centimetri : notandosi però che il pan- 
creas va soggetto ad alcune irregolarità 
di figura e di dimensioni nelle specie della 
prima classe, e negli individui della me- 
desima specie. 

Il pancreas si divide in estremità 
ed in faccie : le estremità sono costituite 
dagli angoli ; vale a dire, che la destra 
corrisponde al termine della porzione 
epigastrica dell'intestino tenue; la sinistra 
alla parte superiore della milza, e la po- 
steriore alla parte anteriore del rene de- 
stro. Le fauci sono l' una superiore a 
T altra inferiore : la prima corrisponde 
alla colonna vertebrale ed alla vena cava 
posteriore, ed è ricoperta da una lamina 
cellulare aderentissima; mentre la secon- 
la in parte libera corrisponde allo stoma- 
co, ed in parte connessa corrisponde al- 
l' incurvatura maggiore del colon. 

Notisi che le connessioni e aderen- 
ze principali si effettuano, mediante le 
sue estremità e le sue faccie colle parti 
suindicate a norma delle loro rispettive 
posizioni. 

Nel lato esistente tra V angolo sini- 
stro ed il posteriore s' incontra un inca- 
vatura, la quale alloggia la prominenza 
del corpo delle vertebre corrispondenti ; 
mentre alla distanza di circa due centi- 
metri e mezzo dalla precitala incavatura 
la sostanza del pancreas è divisa da un 
forame ovale, il quale dà passaggio al 
tronco della vena porta. 

1 vasi di quest' organo sono arte- 
riosi, venosi, secretorii, escretorii ; ed 
unitamente alla cellulare costituiscon il 
di esso. Le arterie sono esili, ma 
e provengono da diramazioni 
spleiùclie e 
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Queste, accompagnate da nervei filamenti 
distaccati dai rispettivi plessi, e più par- 
dalT ottavo paio encefalico, 

del pancreas. Alcuni ramoscelli venosi 
tenui e poco numerosi hanno il loro con- 
fluente più ordinario nella vena mesen- 
terica anteriore, ed altri pochi mettono 
talvolta capo nella vena spleni ca. 

I secretor) del pancreas sono costi- 
tuiti dalle ramificazioni arteriose e dal- 
l' organizzazione particolare di questo vi- 
Si 



toso, in modo che siffatti granelli o lobu- 
li si compongono di acini, e questi di cel- 
luletle tenuissinie nelle quali si ramifica- 
no le capillari arteriose; il che vi 
dalle injezioni. Gli 



poi sono tenuissimi e numerosi uno per 
ciascuna celluletta, nella qiiale hanno il 
loro principio. Si (latti condotti riunendo- 
si e confluendo gli uni negli altri costitui- 
scono i condotti cscretorj comuni. 

Sono questi in numero di tre di- 
stinguibili dal loro colore bianchiccio. I 
due primi seguendo una direzione tor- 
tuosa, T uoo lungo il lato sinistro, e l'al- 
tro lungo il lato posteriore, si riuniscono 
insieme per costituirne un solo della gros- 
sezza di una penna da scrivere ; ed è 
questo situato nella parto media del vi- 
scere. Cotesto condotto, detto pancreati- 
co^ % inserisce e si dirige anteriormente 
tra le membrane della porzione epigastri- 
ca degli intestini tenui, attinge il condotto 
bili/ero, confluisce nel medesimo, ed ha 
con esso un' imboccatura comune nel 
principio del tubo intestinale ; imbocca- 
tura visibilissima dalla sua piega trasver- 
sa sporgente a guisa di papilla. 

Il terzo condotto escretorio osser- 
vabile lungo i' estremità destra o intesti- 
nale del pancreas è meno voluminoso dei 
due primi, e s" inserisce da sè nel tubo 
intestinale quasi in opposizione ali im- 
boccatura dei due precedenti, dei cole- 
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doco cioè, c dei ] 
insieme riuniti. 

Nota però 
chiarissimo Le Roy (Instittn, 
tonda comparato), i ,° che questa il 
zione separata non è sempre costante nei 
monofalangi, giacché talvolta il terso con- 
dotto si riunisce agli altri due per 
tuire il principale ; a.° che siffatta 
sione del condotti pancreatici non si os- 
serva mai nelle specie della seconda e 
terza classe \ S.° che nei difalangi minori 
il condotto pancreatico ha come nei mo- 
nofalangi la sua imboccatura comune col 
condotto coledoco tra le membrane delT in- 
testino ; e che lo stesso ha luogo rapporto 
ai tetrafalangi in genere, ed ai 
langi, e per conseguenza alla specie i 



na; 4-° che nei difalangi maggiori T in- 
serzione del condotto pancreatico si ef- 
fettua ordinariamente nel coledoco alla 
distanza di circa tre centimetri dal tubo 
intestinale ; dalla quale riunione risolta 
un tronco solo isolato per l' accennata 
lunghezza, e che va ad inserirsi nel tubo 
intestinale alla distanza di circa tre deci- 
metri e mezzo dal cercine che segna ester- 
namente il termine dell' abomaso ed il 
principio del tubo intestinale. 

II pancreas^ considerato nelle spe- 
cie della seconda e terza classe, offre in 
tutte identità di organizzazione, di com- 
posizione e di usi ; mentre le differenze 
sono relative soltanto alle dimensioni, alla 
consistenza, alle posizioni, alle connessio- 
ni e aderenze, ed all' origine di alcuni 
rami arteriosi e nervei filetti ; ed esislooo 
più marcate nei difalangi che nei tetra- 
falangi, atteso il volume ed il numero de- 
gli orgaui della digestione nelle specie ru- 
minanti. 

Nei difalangi in genere il pancreas 
riesce meno voluminoso comparativa- 
mente, ed offre una tessitura meno com- 
patta ed una figura prolungata accostan- 
dosi alla romboidale. Ricoperto in alcuna 
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situazioni dal peritoneo, si trova in gran 
parte situato alla destra della regione om- 
belicale, ove contrae aderenze più o me- 
no immediate col quarto e col terzo ven- 
tricolo. Nei tetrafalangi in genere, occupa 
più particolarmente il mezzo e la parte 
superiore di delta regione ombelicale, 
nella quale è in parte libero. Il suo 
tessuto di un colore bianchiccio si moslro 
più consistente ; la sua figura è più lon- 
gitudinale, e sono queste particolarità 
(alquanto modificate) comuni alla specie 
umana e ad altri penlafulangi. Rapporto 
alle diversità di dimensioni e d 1 inserzioni 



del condotto escrctorio, queste furono 
già descritte. 



Usi. 

Dal sistema secretorio pancreati u 
viene segregalo un liquido particolare, 
dissolvente, simile alla saliva. Questo di- 
retto e versato nel principio del tubo in- 
testinale, mediante il condotto escrelorio, 
concorre, unitamente alla bile, alle opera- 
zioni cbilificatorie. 

PANCREATICO. Fedi Pahcheas. 
P AND ANO ODOR ATISSIMO ; Pan- 
danus odoratissimus. 

Che cosa sia. 
Albero di beli' aspetto, per il nu- 
mero e la larghezza delle foglie, ed insie- 
me utile a molti usi, per cui desideriamo 
vederlo naturalizzarsi nel mezzodì di no- 
stra Italia, dove probabilmente sarà nel 
caso di essere coltivato. 

Classifica-uione. 
Appartiene alla classe XXII (diac- 
cia), ordine I (monandria) «lei sUtema di 
Linneo. 

Caratteri generici. 
Calice e corolla mancanti. Fiore 
maschio; tirso ramosissimo : ciascun pedi- 
cello terminato da un 1 antera bisluuga e 
tessa nella sua lunghezza. 
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Fiore femmina : ovarj numerosi, 
sessili, angolosi, ristretti alla base, riuniti 
fn testa: frutti in egual numero degli 
ovari, angolosi, cuneiformi, monospermi, 
agglomerati, e che formano un gran frut- 
to globoso od ovale. 

Caratteri specifici. 

Stelo nudo, scaglioso che si divide 
in due o tre rami inseriti nel medesimo 
punto ; foglie lineari , appuntate , con 
cigli spinosi, a fascetti terminanti, nel cui 
centro nascono i fori, i maschi dei qunli 
tramandano un odore gralissimo. 
Dimora. 



Piatila fruticosa , originaria delle 
Indie Orientali. 

Coltivaiione. 
Il pendano domanda veramente l'a- 
ranciera, e lo strato di vallonea, olire 
un 1 attenzione continuata per mantenerlo 
in un calore costante; tutta volta nel mez- 
zodì d* Italia vive anche allo scoperto. Si 
propaga per il seme appena ricevuto dal 
luogo nativo, ovvero per le barbatelle o 
cime dei rami. 

Usi. 

Le sue foglie servono a fare cor- 
de, stuoje, panieri. Il caffè e lo zucche- 
ro, prodotti dalle raccolte dell' Isola di 
Francia e de!P Isola Borbone, traspor- 
tati vengono in sacchi di questo pan- 
dano, come ne vedemmo a Parigi ed 
in alcuui porti di mare. I suoi fiori sono 
capaci di odorare per lungo tempo una 
stanza , pel che E^uii gli hanno 
molto in pregio ; il fruito contiene una 
fecola nutritiva. 

PANDEMICA. (Mcd. vet.J 

Maialila sparsa in una contrada per 
qualche cagione comune od occidentale. 
Veramente, trattandosi di bruti, si do- 
vrebbe dire pamootica. e dividersi in 
emootica ed epizootica. 
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Palmista ivi 

Palmizi, ved. Palma. 

Palmo . . ivi 

Palmula ivi 

Palo ivi 

Palombo 44 1 

Palpebra ivi 

Palpitatone ivi 

Palude ........ ivi 

Palude salate ...... 444 

Palude salse . . »^ . . 445 

Palustri (piante) ivi 

Pampano ....... ivi 

Panace a cinque foglie . ivi 
Panacea, ved. Eracleo. 

Panacea ivi 

Pancalieri ivi 

Pancia «vi 

— w 

Pancrazio ivi 

— caribeo 44*> 

— caroliniano ivi 

— disciforme ivi 

— elegante W 

— illirico ivi 

— marittimo ivi 

Pancreas • 447 
Pancreatico, ved. Pancreas. 

Pandano udoratissimo . . . 449 

Pandemica W 



- \ V 
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VOCI SWOHOIB CH» IHCOSTHASO D QUESTO VOLUMI 



Acciughero. F. Origano 
Acetosella. /'. Ossaiide corniculata. 
Alleluja. F. Ossaiide bianca, e Ossa- 
iide corniculata. 
Alnuc cordifolia. F. O-tano | 



B 



Boinbax carulinoides. V. Pachira mi- 
nore. 

— grandiQorum. F. Pachira mag- 
giore. 

Brucia legumi. F. Orobanche co- 



Caccao silvestre. F. Pachira 

tica. 

Calendula di Africa. F. Otonna vio- 
laciocca. 

Carolinea minor. V. Pachira minore. 

— princeps. F. Pachira acquatica. 
Caroliniana insignis. F. Pachira mag- 
giore. 

Carpigna. V. Ossaiide corniculata. 
Cipolle di serpe, di due foglie. F. Or- 
chide bianca. 



Dama dalle undici ore. F. Onùtogalo 
ombellato. 



E 



F. 
marittimo. 
Erba d' amore. F. Ornitopo 
pioide. 



Fiamma. F. Orobanche comune. 
Fuoco di Sant' Antonio, j F. Oroban- 



Ginsang. F. 



a cinque foglie. 



H 



HortenWa opuloides, speciosa. F. Ot- 



H/drangea arborescens. ì F. Orten- 
— Tulgaris. \ sia. 



Laminili. T . Orobanche comune. 
— - della canapa. F. Orobanche 
frondosa. 

Latte di gallina. F. Ornitogalo um- 
bellato 



Mal d'occhio. F. Orobanche 



-. r— 
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N 

ritlimo. 
O 

Onnipotente marittimo. F. Pan erario 
marittimo. 

Ortica romana. F . Ortica globifera. 

Orzo a lunghe orecchie. F. Orto ger- 
manico. 

— invernengo. F. Orio Maschio. 
Othonna calthoides. F. Otonna vio- 

— — w ™ ^# ^r*m • 

Oxalis sessifolia. / . Ossalide pelosa. 

— speciosa. F. Ossalide porporini. 

P 

Pachira a fiori grandi. F. Pachira 
maggiore. 

— carolina, carolinea. F . Pachira 

acquatica. 

— insignis. F. Pachira maggiore. 
Pancrotium rotatum. F. Pancrazio 

disciforme. 

— stellare. F. Pancrazio illirico. 
Pancuculio. F. Ossalide bianca, e Os- 
salide cornicuiata. 

Paniculabo. F. Ossalide cornicuiata. 
Pannicello. F. Otonna. 
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Piò oorvino. ì F. Ornitopo scor- 
— di gallo, j pìoide. 

R 

Regamo. F. Origano comune. 
Riso falso tedesco. F. Orzo germa- 
nico. 

Rumex acetosella. F. Ossalide bianca. 
S 

Sardiccione salratico. /'. Onopordo 

acantino. 
Scandella. F. Orto distico. 
Strozzamoco. { F. Oroban- 

Succiamele o Sporchia.j che comune. 

T 

Tartufo di prato. F , Orobo tube- 
roso. 

Testicolo di rolpe. > F. Orchide 

Trifolìo acetoso i hiflnm 

V 

Vecce. F. Orobo tuberoso. 
Vecchia tentennia. F. Ornitopo sor- 
pioide. 

Vero Ginseng. F. Panacea a cinque 
foglie. 



ruta dbl voli-mi xtii. 
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